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خط انث عدا الكنات وح هن بق 
الكني الى فيشنت فى الشعرة النولية 
0 ويشتمل عل حوالى *8٠‏ صفا عاليا 
عو كينها أكزانيا بالصير الملوقة »كا أن جميع 
ادن الأيناق قد شع وهر يه و كبيفع 
تماماء كما قت بشرح طريقة تنفيذها 
بأسلوب سهل دقيق يسهل للجميع فهمه 
وتنفيذه مراعية النواحىي الصحية 
والاقتصادية والالية. 
ويبشتمل هذا الكتاب على خمسة أيواب تتضمن 
النلسيات عمل الملوى واغطية وحقو الكك و الصلاصات 
والعجائن المقظفة والطرى الصحيعة لتجميل القورت 
والجاتوهات والكيك واليسكوت والكعك واليتيفور والحلوى 
والقطائر اللخظفة والخلوئى الشرعية بآنواعها والمتلجات 
القسهية واللرباك كما يعتسل. على أكيفي._# اتتظيم النلبت 
السديك وقن اعداد. اأوائد فى المذابيات القطقة + 


اكد 
7/١‏ 


ان عنايتى باخراج هذا الكتاب بالصور الملونة هو رغبتى فى معاونة القارىء على اختيار 
الصنف وتنفيذه وطريقة تقديمه» ىا تدرجت فى تبويبه باللاصناف السهلة الى الاصناف الصعية نوعا. 

ان هذا الكتاب يعتبر تمرة تجربة أكثر من ثلاثين عاما وانى أقدمه لك ياسيدق لتحتفظى به 
اك. ولأينائلت يكو عريها .رائك للك ق مطبخلف ولأدعلع. 

فارجوا كينا الاصتا التى يحتويها هذا الكتاب حتى يمكن أن يقدم للاسرة أشهى الأطباق 
وأسيلها تنفيذا . واقى على أثم الاستعداد لتوضيح أى نقط قد يصعب على القارىء فهمها عن: طريق 


3 ل 


منذ فترة طويلة وتدفعنى الى الكتابة عوامل كثيرة لعمل مرجع علمى يكون دليلا للاسرة فى الشئون المنزلية ‏ سواءا من ناحية 
المطبخ ومعداته فى هذه الفترة التى تقدم فيها العلمى بشكل هائل » أو من ناحية المأكولات وما طرأ عليها من تغيير كبير فى تحضيرها 
واعدادها وتقديمها وحفظها لتناسب التطور فى الحياة وف المجتمع » أو من ناحية تزيين المنزل بالديكورات المناسنة حتى يكون مكانا 
سعيدا مريحا فى ظل أضخم أزمة اسكان عرفتها مصر. 

انه مما لاشك فيه أن المطبخ المريح هو هدف كل سيدة فى الوقت الحاضر نخاصة بعد أن استفحلت مشكلة الشغالين 
والشغالات ٠‏ وأعنى بالمطبخ المريح » هو ذلك المطبخ الذى يتم اعداده بقطع الأثاث المناسبة لتشغيله دون مبالغة » ومرتب بطريقة 
سليمة تيسر لربة المنزل العمل فيه بيسر وراحة » كا يعنى أيضا تجهيز المطبخ بالمعدات والآلات الحديثة التى ملأت أسواق العالم » وكلها 
تهدف الى سرعة ودقة العمل تيسيرا لربة الأسرة وخاصةة: العاملة".اتقان العمل مع أقل جهد وأقصر وقت . 

ولكانت رية المتزل .هى المستولة. الأول عن اعداد الوجبات. اللنانية لأقراد الآسرة + ذا يجب أن تكون على المام كاهل يطرق 
العهذية الكلينة ويطرق اداه الوسنات: واغداة الأضناق الكضلتة وستريعها عا “ل ييعك. غل االلل 'ى تاونها + ها ممت أن اكرة حل 
دراية كاملة كاملة 'بفن اعذاد المؤائد لاحياة الزوبية أو التدسودعة ريفوت اليه 51 أك ذللك كله مت سد ايه ف جياه ينه ديد 


اسرة . 


ونظرا للرسائل العلذيدة التى وصلتنى من ربات البيوت وغيرهن من المدرسات والطالبات والطلبة :تطالبئئ بعمل مرجع علمى 
حديكة للاستزادة ,بما قت بتقديمه يديه من موضوعات تمس الحياة الأسرية فى الأذاعة والتليفزيون لفترة تزيد عن العشرين عاما » 
علاوة على ممارستى التدريس والتوجيه حت الآن لمادة الاقتصاد المنزلى بوزارة التربية والتعللم الاكتر عن الاين جام ,ولق قل عافد 
الدذوك: الأووونية للوقوف على أحدث التطورات فى فنئون الاقتصاد المنزلى . 

لذلك فقد عزمت بمشيئة الله أن أخرج سلسلة من الكتب التى تحمل اسم دليل الأسرة » أبتدؤها بكتابين 
الكتاب الأول : ' 

وهو كتاب «دليل الأسرة فى المطبخ الحديث مع أشهى أطباق الحلوى والفطائن» ليكون المرجع الحديث لكل أسرة فى شئون 
مطبخها والطالبة فى جميع مراحل تعليمها فيا يختص بالحلوى 

أت هذا الكتاب يعاو أساسيات :عسل الخلوي واعطة له والصلصات الخلوة وجميع آنواع العجائن التى تستخدم 
فى عمل التورت والجاتوهات والكيك والفطائر والحلوى الشرقية والمثلجات مع الجدنة الطرق العملية لتجميل التورت والجحاتوهات . 

ولقد روعى فى اعداده البساطة والسهولة والشرح الواى مستعينة بأكبر عدد ممكن من الصور الملونة تلوينا فاخرا » كيا أن مقادير 
وطريقة شرح الأصناف وضعت بطريقة سهلة ميسرة بحيث يسهل على القارئ] تنفيذ أى صنف فى أحسن صورة وبمنتبى البساطة ولقد 
استعنت فى الاعداد بكافة المراجع العربية المتيسرة وكثيرا من المراجع الأجبية وخاصة بالنسبة للمطبخ الفرنسبى والانجليزى . 
الكتاب الثافن : 

وهو كتاب (دليل الأسرة فى المطبخ و 8 أشهى الأطباق الحاذقة) . 

ان هذه السلسلة من الكتب ستكون: باذن الله مرجعا سهل التداول لربة الأسرة فى شئون مطبخها والطالبة فى جميع مراحل 
تعليمها من الابتدائى الى الثانوى وكذا دور المعلمات. والمعاهد والمدارس المتخصصة فى الشئون الفندقية . 
© فإلى العزيز الفاضل اللواء محمد سعد الدين زكى الذى شاهم معى مساهمة كاملة فى اعداد هذا الكتاب بروح لاتعرف الكلل لايمانه 
الطلق- يدون الكرأة “الفعاك لفن اجتمع . 
© والى هؤلاء الذين سبقونى فى تناول هذه الموضوعات 
© والى الزميل الكريم السيد يل 'السهاذونى الذى يعتبر حجة فى موضوعات الحلوى : ([حلويات الفالييو) + 


اعد قرة عل قى مرضومات: ارس والفطاف.» 


المؤلفة 


لس ريسن 


فى متناول يدها . ويراعى عند ملىء الملاعق أن يكون ما فوق مستوى الملعقة معادلا لما قيها . وعند ملىء 
الآكواب فانها تهز فقط ولاتكبيس + 0 


' (1)المواد الحاقة : 


جوامات يعن اخلب ' --مليء -ملعقة- شناى 
0 جرامات من السكر ح- ملىء ملعقة شاى 
٠ 64‏ .يكرراها كن اللسكرا ح الع ملعقة حلو 
8 راهنا مع اليفيق هليع ملعقة على 
فى ا جو الها جع الوكز > علىء ملعقة كبيرة 
فى ف بمراانناا هن اقيق حت اقيم ملبحقتة كبعرة 
“37 جراقنا عق الدعدق ح- ملىء كوب ماء متوسط أو ملىء فنجان شاى 
16 ياملا كن سكو الصوفية عله كوب عتاه مقو كط قو عل فتماق ماي 
٠*٠‏ حرام من سكر السنترفيش ح- ملىء كوب ماء متوسط أو ملىء فنجان شاى 
8. راع .عق الأون ح- ملىء كوب ماء متوسط أو ملىء فنجان شاى 
م4 جرام مبشور جوز الهند ح- ملىء كوب ماء متوسط أو ملىء فنجان شاى 
١6+‏ بجراام زبيب يثاتى ح- ملىء كوب ماء متوسط أو ملىء فنجان شاى 
65 جرام من البندق أو فول سودانى ١‏ 2 - ملىء كوب ماء متوسط أو ملىءٍ فنجان شاى 
(ب) ال مواد السائلة : ظ 
لكر-.سناء أو لين كت 8 اقوااى. ستويسلة 
(ج) الموان الدهنية : 
"٠ ١‏ جرام زيدة ‏ ح- فنجان شاى أو كوب ماء متوسط 
فوا سرام ذيحة - قطلفة :زيدة .في حجم الويضة الكبيرة 
6- كرام لآ هافنة دهسكية عدا الؤيدة - مهاج شاى الى كوي ساء مكو بط 


المكبلالاول 
أبا سيا تت جب الريلام جما لمعن اللحلواكت . 1 


يتم عمل العجائن بعدة طرق » منها : 
الطريقة البسيطة ٠‏ لم0 71611 انا-عتتتاطيه 11:6 | 


ب“ التطريقة: :الديسسمنة” + 111/100 4111718 27) 1116 
0 الطريقة اللا عه جية 1121 ىننا 1716 


فى أسلوب تطبيقها ٠‏ 


11:6 انا-هواباططيم‎ 7161(00  : الطريقة اليسيطة‎ ١ 


وهى عبارة عن : 

1 نشل الدقيق والخميرة .5 

ب فرك المادة الدهنية بأطراف الأصابع الى أن تختلط تماما مع الدقيق مع مراعاة رفع الأيدى فى 
الجوام اتقهاة اللقرك: تقول اللمى اد ٠‏ 

جات اكباقةيقية االكافير الحاقة للكلين: + ' 

داح موي الجميع جالساكل: ( لين اى سيق اق ماع ) عي ككوى سويدة واشنةكورما عدالعةاللفويد فيعض 
حسب الرغبة وتخبز . مثل بسكوت السمسم وبسكوت الليمون والباتون ساليه » ويبسكوت جوز 
الهند وبسكوت القرفة وبسكوت اللوز ويسكوت الأرن ٠‏ 


7" الطريقة. الدسمة : 712100 ع1« نديهء:) 1/16 


و##انشص هته [الطروقة فى الفية : 

1 دعك الزيد جيدا مع السكر حتى تصير كالقشة 3 

بد يضري السقى .يناف الى التاليظ لخاد سي أهاقة الشاميليا :- 

ورت الندعك. النجيم نكم الضناقة الدهيق: [الكفول عم السكتع ودر عتى تتكون وين ضالئعة لقره + إلباا ذا 
كان سمك العجينة يابسا فيمكن اضافة قليل من اللبن » مثل : سابليه الشيكولاتة . تورتة بيد امور »2 
تورتة اوفرويه ٠‏ فلامين تارت ؛ تورتة بالفاكهة . البتيفور . الكيك بأنواعه » وبعض أنواع التورت 
والبسكوت مثل بسكوت لانكشير . بسكوت الثلاجة.. بسكوت اللملعقة . الغريبة . بسكوت يالفول 
التسوداقن , غطمرة اللخرة 'سيكرت السحة .: كوت اليرتفال : 


/ 
0 


11:6 [1/1 0مزاءم, عد«عاعذ‎  : الطريقة الاسفنجية‎  '"' 


وتتلخص هذه الطريقة فى الآتى : 

1 ضرب البيض جيدا مع السكر حتى يغلظ قوامه ويعمل شريطا عند رقع المضرب ٠‏ 

ب نخل البيكنج بودر بالدقيق ثم يضاف ينخفة للسكر والبيض المضروب ٠‏ 

ج - خبزه فى صينية مدهونة أى صاج مدهون بالسمن جيدا ومرشوش بالدقيق ٠‏ 
بالشيكولاتة 2 السويسرول . بسكوت الينسون . يسكوت سافويار . تارت موكا . تارت 
سوشار بالكريم شانتلى ١‏ تارت أجلسيه نجرى ٠‏ جاتوه فانتازيه ٠‏ 
وعموما فاق ققاصيل الظرى الفظعة سوف: مذكر #عسيرقيا .مكف يدان كل صتف على حدق + 


المواد الرافعة للعجائن المختلفة 


الموراك الراقعة العجاتن .اللختلقة عى : الهواء » كانى اكسيد الكريوق . اتساكر : مسناحيق القيق كالبيكقي 
يودر وكربونات النوشادر وغيرها ٠‏ 

وتسكتضم الواد الراقمة فى عمل الفظاكر والكمك واكفيق تنهال الوواء وغاه غات اكسسم العريونم 
اللذان يعملان على رفع العجائن يتمددها بالحرارة فى أثناء الخيز ويعمل على خفة وجوده نضجه 5 


طرق رفع العجائن 


: الهواء وثانفى أكسيد الكريون‎ ١ 
4 ح الوحصوام‎ 1 
: عل اليوقء عون طروق خعيل العقق وه قاصة الماسيةقن عبل تسكان للقيو ولعي‎ 3 
٠ جقرك الادةا الدهنية في التقيق ويوفعه لاعلى ياطراقف الاسايع‎ ( 
٠ باضاقة البيض المربوب جيدا‎ .)1( 
> يلت الحبيدا يدا‎ /4( 
+ ] بالشاقة بياش لبي اللريوي القمااد كناقى شيل القورت كل اللار قو‎ )8( 


ب ثانى أكسيد الكريون . 
يدخل فى العجين باحدى المواد الرافعة الآتية : 
)١(‏ الخميرة بأنواعها ٠‏ 
(؟) صساحيق الخبن الجافة ٠‏ 
(؟) كريونات النوشادر ٠‏ 
(5) اللبن الحامض أو اللبن الزبادى مع كربونات الصوديوم ٠‏ 
(5) بيكريونات الصوديوم مع الخل أو الليمون ٠‏ 
(1) كريم الطرطريك وبيكربونات الصوديوم ٠‏ 


؟-الخمائشر : ْ 
الخميرة عبارة عن نبات فطرى له نكهة حسنة وهى غنية بفيتامين (ب) وتساعد على منع العجينة من 
درجة الحرارة فوق ٠5١‏ درجة يقف نموها كما أنها لا تتفاعل اذا انخفضت درجة الحرارة عن ٠١‏ درجة ٠‏ 
1 والانزيمات التى تحتوى على الخميرة : 
)١(‏ الديستان : والديستاز له قدرة على تحويل النشا الموجود فى الدقيق الى سكر ٠‏ 
5 الزيسان : وهى تحول سكر العنب الى كحول اثيلى وثانى أكسيد الكريون الذى يعمل 
على رفع العجينة : 
ب وهذه التفاعلات الثلاثة تحدث فى حالة اذا ما توافرت الشروط الآتية : 
)١(‏ الدفىء المعتدل : لذلك يستغمل الماء الدافىء أى سائل دافىء فى عجن الأصناف التى بها 
حميرة بيرة * 
() الرطلوية : وتتم باضافة سائل للخميرة ٠‏ 
(6) الغذاء الكافى : وذلك باضاقة السكر مع الخميرة أثناء تخميرها حتى يمكن الحصول على 
العاة المطلوي: + 1 
“" . مساحدق الخسين : 
(1) مسحوق البيكنج بودن : 
تتكون من كريم أى حامض الطرطريك وبيكربونات الصوديوم بنسبة " حامض الى ١‏ قلوى مع 
الأصناف المستخدم فيها البيكنج بودر فى الفرن بمجرد الانتهاء من عملها ‏ ولا يجب زيادة نسبة 
الخميرة فى عمل الأصناف التى يستخدم فيها وال أعطت للصنف طعم غير مقبول : 


معلوما ىعن بوض ا دامات اللسكئ م ةف ا ملوى 


الجيلاتين يستخدم فى عمل انواع من الحلوى المثلجة مثل الالاسيات وغيرها وهو يستخرج من مثانة 
الأسماك ( وهو أنقى الأنواع ) ومن اغلاء الاكارع ومن الأعشاب ٠‏ 
وا لجيلاتين ثلاث أنواع : 
١‏ شرائح الجيلاتين : وهى سميكة ولذا تحتاج للنقع من ؟" ‏ ! ساعات * 
؟' ‏ أوراق الجيلاتين ( التتقال ) : وهى أجود الأنواع رقيقة سهلة الكسر سريعة الذوبان ٠‏ 
ب مسحوق الجيلاتين : وهو سريع الذوبان جدا فى الماء الساخن * 


النقط الواجب مراعاتها عند اذابة الجبلاتين : 
١‏ يذاب الجيلاتين ببطىء على نار هادئة لأن ارتفاع التذوا و مخ اتكديال كه وار من الا يمل اننا 
غير صالح للاستعمال ٠‏ 
اذا أذيب الجيلاقين فى اللين وجب اغلاته خوفا من تخمر بعض اجزاء اللين بسيب وجود المادة الحمضية 
التى أضيفت للجيلاتين فى اثناء عملية التنقية ٠‏ 
الكاكاو ( الشيكولاتة ) 
الكاكاو يستعمل فى كثير من أنواع الحلوى وهى عبارة عن بذور مرصوصة فى ثمرات شجرة الكاكاو 
وتفصل البذور عن الثمرة وتترك بضع ايام ثم تحمص فى اسطوانات دائمة الحركة فتنفصل القشرة الملتصقة 
بالحبوب ثم تطحن ويضاف اليها النشا والسكر فيساعد على الحصول على كاكاو تاعم ٠‏ 
أما الشيكولاتة فتصنع من الكاكاو المطحون بدون نزع زبدة الكاكاى ثم يخلط بالسكر والنشا ورائحمة 
الفانيليا ٠‏ 
الفانيليا 
عبارة عن مادة ة تضاف للحلوى لمنع راد تحة الزفر وتستعمل فى عمل الحلوى التى تحتوى على البيض 2 
وهى أما تباع على شكل بودرة أو سائل » وهى عبارة عن ثمار مجففة تؤخذ من شجر الفانيليا بوضع الثمار 
ف الكمول فتذوي فنه المواداذات الزائفة العطرية-: 
ماء الورد ‏ ماء الزهمر 
اه الوود فياه ف سائل ركه ذكية تمجدرع من تفتلي الور د ويسكسل للخارع كام الدرفيةة: 


أما ماء الزهر فهو عبارة عن سائل رائحته طيبة ويستخرج من اللوز ويستعمل للحلوى ٠‏ 


بشر البرتقال أو يشر الليمون 
يغسل قشر البرتقال أو الليمون ويجفف ثم يبشر بالمبشرة ويضاف البشر فى عمل الحلوى وقد يحل محل 
الفانيليا ٠‏ 


اللوز : يجب تقشيره قبل استخدامه أى حفظه . وذلك باتباع الطريقة التالية : 
يلقى اللوز فى ماء مغلى ويترك حوالى © دقائق فيسهل نزع القشرة بالضغط عليها ٠‏ 
ب يقشر ويغسل ويجفف فى فرن هادىء اذا أريد حفظه ٠‏ 
ج - بعد تجفيفه يترك ليبرد ويحفظ فى مكان جاف فى برطمانات أى علب محكمة ٠‏ 


البقدق " يبب تقشيره آيهدا فيل استخدامة اق تحفظه » وذلك باتناع الأتى.:: 
يوضع فى طاسة أو صاج ويحمص على النار او فى الفرن مع التقليب فيسهل نزح القشرة : ثم 


الزييب : تنقى الأعناق ثم يغسل ويجفف بفوطة ثم يحفظ ٠‏ 


1١٠ 


أغطية وصشوا لكوك والرتٌ والهاتومات 


ان هناك أغطية كثيرة متعددة نذكر منها البعض وهو الكثير التداول والسهل فى الاعداد والتحضير , 
وسوف نشرح فيما يلى طريقة ومقادير كل نوع » على أننا سوف ننوه عند استخدامها فيما بعد موضحين 
١‏ . حلوى الزيد الفرنسية : عااع1 67 1الاقا 


المقادس : 

6 جرأم زبد 1 بيضة 

6 حرام سكن ودر 8 امليف كاقا ار كاوه مودرة 
1“ -ملعقة شغيرة قانتلنا ( اذا أريد تلوينها ) 


الطريقة : 

؟" ‏ يضاف السكر ويضرب البيض جيدا حتى يغلظ القوام تماما ثم تضاف الفانيليا ٠‏ 

؟ ‏ تدعك الزبد جيدا ثم يضاف اليها الخليط السابق مع التقليب الجيد حتى يتجانس الخليط 
ود تخدم * 

 :‏ يمكن تقسيم الخليط الى جزئين : جزء يترك أبيض ؛ أما الجزء الآخر فتضاف اليه الشيكولاتة 


 "‏ حلوى الزِيد السريعة ٠:‏ وات[ 496لا[ 


المقادس : 
١٠‏ جرام زيد 1 "5 ملعقة كبيرة لبن 
5 جرام سكر بودرة ٠١‏ ملعقة صغيرة فائيليا 


؟ ملعقة كبيرة كاكاو أو شيكولاتة بودرة 

الطريقة : 

٠ تدعك الزيد حتى تصبح ناعمة جدا ثم يضاف السكر تدريجيا مع استمرار الدعك‎ ١ 

؟ ‏ يضاف اللبن تدريجيا حتى يصبح الخليط ناعما متجاسا . ويمكن أن يترك جزء أبيض كما هو 


"' . اللين ١‏ لكثف المعلى : 


المقادس : 
١‏ علية لبن مكثف محلى ( لبن نسلة ) ؟ ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة أى كاكاو 


٠٠‏ جرام زبد 
الطريقة : 
و قوع الزن جردا ويهتاف لبها 'اللبن'تدريكيا حتى يغلط القوام + 


١١ 1 


؟ - الكريم شانتلى  :‏ برااءاسم© 
١‏ كيلو كريم لبانى 3 + خلعقة سبغيرة فافتنا 


الطريقة : 
تضرب الكريمة مع السكر بالمضرب السلك أو الكهربائى ( يفضل أن يكون اناء الخرب فوق الثلج فى 
الجو الحمار ) وذلك حتى تتماسك ثم تضاف الفانيليا . ويلاحظ عدم الضرب أكثر من اللازم : والا تلفت 


وأصيحت زيدة . 
80م بودرة الكردمة : وملكةا ملكا مره - ونطنا؟آ تسدودط 


توجد فى الأسواق حاليا بودرة جاهزة يمكن استخدامها مع اللبن واتباع الارشادات المدونة على كل 


اللقادس : 1 
3 ملاعق كبيرة كريمة بودرة ١‏ ملعقة كبيرة سكر بودرة 
الطريقة : 


يعلط قوامها: :ثم توضع: فى' التلاحة لكين استسداميا لآ تكفى المناديز السبتابقة لتقطيية توزده 
ات تكبناك الشيكر نان فى اله الرغنة فى كفيلية العو مدي الس كو 


5 المارتج الشريع اليارد  :‏ كعاواععا1 


المقادس : 
١‏ بياض بيضة ١‏ ملعقة صغيرة عصير ليمون 
3 كوب ماء مغلى 


الطريقة : ْ ٠‏ 
١‏ يضاف عصير الليمون والسكر الى زلال البيض فى سلطانية متوسطة الحجم ٠‏ 
؟ ‏ يضاف الماء المغلى بمجرد رفعه من على الثار الى الخليط السابق ويضرب فى الحال بالمضرب 
أى بالخلاط ويستمر ذلك حتى يغلظ قوامه ثم تضاف الفانيليا ويستخدم ٠‏ 
أثر اطلاقا للصفار : 
' - حلوى الماء  :‏ هاتاء1 مها 


تستعمل حلوى الماء لتغطية التورت والجاتوه والكيك ويضاف اليها الشيكولاتة أو القهوة أو البرتقال 
أى الليمون أو الفانيليا وتسمى باسم هذه الاضافات ٠‏ ش 
1١‏ 


المقادس : 


3 ملعقة كبيرة سكر يودرة ناعم جدأ ؟ ملعقة كبيرة ماء 
الطريقة : 


٠ يوضع الماء على السكر تدريجيا مع الدعك الجيد ثم يضرب الخليط جيدا حتى يصبح ناعم جدا‎ ١ 
* وقد يحتاج الى قليل من الماء أثناء الدعك فيضاف اليه نقطة نقطة مع التقليب الجيد‎ 
: ؟ ع يمكن عمل عدة أنواع كالآتى‎ 
حلوى الشيكولاتة : مقدار من حلوى الماء السابق عمله مع اضافة ملعقة شيكولاتة بودرة‎ )1( 
- أو كاكاى مع التقليب الجيد » وقد يضاف قليل من المساء اذا احتاج الأمن‎ 
(ب) حلوى الليمون : توضع ملعقة ليمون بدل ملعقة الماء فى حلوى الماء وتقلب مع السكر ثم‎ 
* تلون باللون الأصفر . وقد يستغنى عن اللون فى حالة عدم وجوده‎ 
* (ج) حلوى البرتقال : تضاف ملعقتان كبيرتان من عصير البرتقال لعمل الحلوى بدل الماء‎ 
* (د) حلوى الفانيليا : تضاف ملعقة فانيليا الى مقدار حلوى الماء ثم يلون بنقط من الكوتشنيل‎ 


4 الحلوى الأمريكدة : عانااده17 انم 47161 


المقادس 

وال تيضات ١‏ كوب سكر بودرة 

١‏ ملعقة كديرة عصير ليمون 1١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 
. كوك ناه 


٠ تخلط جميع المقادير فى سلطانية‎ ١ 
توضع السلطانية فى ماء يغلى على النار ( حمام مائى ) مع الضرب بالمضرب حتى يغلظ القوام‎  ؟‎ 
* ويبيض اللون‎ 
. عاع[ ءأهامءمط)‎ : )١( حلوى الشيكولاته‎ 8 
جرام زيد‎ 65 
كوب شيكولاتة كورونا‎ ١+ 
: الطريقة‎ 
٠ تذاب الزيد مع الشيكولاتة فى حمام مائى ثم يترك حتى يبرد قليلا‎ ١ 
٠ يذاب الجيلاتين فى الماء ويترك حتى يبرد قليلا‎  "؟‎ 


 *‏ يضاف الجيلاتين الى الزبد والشيكولاتة على أن يكونوا فى درجة حرارة واحدة ثم يقلبوا جيدا 


١‏ ورقة جيلاتين 
كوب ماء 


عه لهم 


1١ 


:)9( حلوى الشيكولاتة‎ 2٠ 

امقادس : 

٠١‏ ملعقة فانيليا ١‏ قطعة ريد فى حجم البيضة 

١‏ ورقة جيلاتين 

الطريقة : 

1ت توضع الشدكولاتة والزية و اللين غلى جما ما حت يسيل الخليطا 3 

؟ ‏ يذاب الجيلاتين فى قليل من الماء » ثم يصفى بالمصفاة السلك ويصب على الخليط السايق 
ويقلب على الحمام المائى حتى يغطى ظهر ال ملعقه الخشب عند رفعها من الخليط , ثم تترك حتى 


تدرد وتستهدم 1 


: حلوى الشيكولاتة (؟)‎ ١ 
: المقادس‎ 
قطعة زبد صغيرة للتلميع‎ 0٠١ ملعقة كبيرة شيكولاتة بيودرة ش‎ : 
ملعقة ماء كبيرة‎ ٠١ 
: الطريقة‎ 
٠ تذاب الشيكولاتة فى الماء وترفع على نار هادئة أى على حمام مائى‎ ١ 0 
٠ تترك حتى تصير دافئة » ثم تضاف قطعة الزبد حتى تسيح وتستعمل بعد ذلك فى التغطية‎ 5 


حلوى الشيكولاتة (6) : 
المقادس : 
١‏ كوب لبن 

سكر للتحلية 

١‏ قطعة زيد فى حجم عين الجمل 
الطريقة : 
١‏ تضاف جميع المقادير فى كسرولة وتقلب جيدا ثم ترفع على النار فى حمام مائى وتقلب بمضرب 
5 - تضاف ملعقة الفانيليا وتترك لتبرد » ثم تستعمل فى حشو وتغطية التورتة ٠‏ 


كوب كاكاو 
١‏ ملعقة كورن فلور 
1 مه مه حب ةفانيليا 


ل م 26 


: حلوى الشيكولاتةالسريعة‎ 1١ 
) يمكن تجهيز حلوى الشيكولاتة بطريقة سريعة وهى عبارة عن بشر قطعة شيكولاتة كبيرة ( كتلة‎ )1( 
٠ واذابتها مع قطعة صغيرة من الزبد فى حمام مائى ثم نصب على التورتة مباشرة‎ 
(ب) كما يوجد فى الأسواق حاليا ؟كياس مغلقة بها حلوى شيكولاتة ويتم تجهيزها بوضع الكيس ا مغلق‎ 
+ اللمستكؤاة على التعوركة بعيث سطنها: مجاه‎ 


1 


هاء1 كانه :م1 


3 1 ١ 
: المقادس‎ 
) كيلو سكر ناعم جدا 606 جرام عسل جلوكوز ( ” ملاعق كبيرة‎ 2 
كوب ماء‎ 
: الطريقة‎ 


اح و ل 0 ْ 
يرفع على النار مع التقليب المستمر حتى يصدر كرملة بيضاء ويحمد ٠‏ 
ب لعرفة نضع الفندان يؤحذ.مقد ان مثه بؤاسطة ملعقة صغيرة ثم توضع على رخامة هاذا لم تفرش 
دل ذلك على تمام النضج واذا فرشت دل ذلك على عدم النضج فيستمر فى التقليب على الثار ٠‏ 
يصب الخليط فوق رخامة مرشوشة بالكورن فلور حتى يبرد * 
- يقلب بواسطة ( مقطع الحلوانى ) تقليبا مستمرا حتى يصير ناصع البياض ٠‏ 
1 يستعمل مياشرة حسب الطلب لتغطية أو تجميل التورت والجاتوهات كالآتى : 
(1) يفرد الفندا ن بالنشابة على شكل دائرة تتلرها أكو عن عطر التعفعة امران تعطيكها فك أو 
مناسب بحيث يغطى الأجناب كالرسم ٠‏ 
(ب) يرفع بالنشابة ويوضع الفندان فوق الكعكة بحيث يغطيها تماما ( الوجه والأجناب ) ٠‏ 
(ج ) تعفر اليد بالكورن فلور . وبحركة دائرية يضغط على الفندان بحيث يثبت الففدان فوق 
الكعكة + كو يزال المقندان الزاكد. من الفندان 
7 يمكن اضافة أى لون لتلوين الفندان أثناء عمله ٠‏ 
+ - يمكن حفظ الفندان فى كيس نايلون حتى لا يجف , وفى حالة جفافه يمكن وضع الكيس فى ماء ساخن 
حتى يلين ٠‏ ثم يرفع ويترك لمدة ساعة ثم يستخدم فى التغطية مباشرة ٠‏ / 
اذا أريد تشكيله الى أشكال مختلفة للتجميل أو عمل وحدات من الفندان فيتم الآتى : 
يضرب بياض اثنين بيضة مع السكر حتى يصبح مارنج ؛ ثم يضاف اليه ملعقة شمع سايح 
أو ملعقة روح الخل ثم يصب الخليط على رخامة ويتم عمل الفندان كما سبق ثم يشكل الى الأشكال 
المختلفة المطلوبة ٠‏ 
16 


حلوى أوبير 

اقاديس : 

كيلو سكر بودرة ١‏ ملعقةصغيرة فانيليا 
+ كيلو زيد زلال ثمانى بيضات 
١‏ كوت اء 


الطررقة : ْ 

٠ يوضع السكر مع قليل من الماء على النار ويقلب جيدا حتى يصبح كرملة بيضاء‎ ١ 

؟ ل يضرب زلال البيض حتى يصبح مارنج ٠‏ 

؟ ‏ يتم تسييح الزبد وتترك حتى تبرد ٠‏ 

يضاف المارنج الى السكر مع الاستمرار فى الضرب ثم يضاف اليه الزيد ٠‏ 

في تضاف القائيليا الى الخليط الينابق وتقلي جيدا ويذاك تكون ماهزة الاس كمال 

1 قد تضاف ملعقتين شيكولاتة بودرة أى كاكاو اذا أريد تغطية التورتة أو الجاتوهات بالشيكولاتة , 
وقد تضاف النسكافيه الى الخيلط وفى هذه الحالة تسمى ( التورتة موكا ) . كما يمكن اضافة 
اساس فراولة ( اسانس فراولة ) مع لون أحمر خفيف ٠‏ 


المشوات 


يتم حشى التورت والجاتوهات بجميع أنواع الحلوى السابق ذكرها مع اضافة الفواكه المحفوظة والمسكرة 
ا ا ا ا 


حشو اليرتقال : 


المقادس : 
0200 و 5 لكر سه 

5 ملعقة كبيرة دقيق أو كورن فلور بشر قشر برتقالة 
+ كوب عصير برتقال 31 كوب زبيب 


الطريقة : 

١‏ قلط السكوسع الدفيق في خلة ترجهيافة لدم حسين الترهال و التناء ودزه الحلة على الكان 
مع التقليب حتى يذوب السكر نماما فيضاف الزبيب مع الاستمرار فى التقليب حتى يغلى الخليط 
ويغلظ قوامه 8 

؟ - يرفع بعيدا عن النار ويضاف اليه بشر البرتقال ويترك حتى يبرد ويستعمل ٠‏ 


المقادس : 

+ كوبزبيب + اكوامياء 

+ كوب تين مقطع + كوب شرائح بلح 

+ كوب سكر ١‏ ملعقةعصيرليمون 


0 
1 


يوضع الجميع فى كسرولة وترفع على النار الهادئة مع التقليب حتى يغلط الخليط ويترك ليبرد ثم 
يستعمل ٠‏ 


ك1 


الكنويفيهات 


الكريمات عبارة عن مركبات تستعمل فى الطهى فى الأغراض التالية : 
١‏ التغطية بمعنى تغطية أنواع بعض الحلوى ٠‏ 
>" ل عمل بعض أنواع المثلجات ٠‏ 
” - حشى بعض أنواع الكعك والجاتوه كما فى الاكلير والشى ٠‏ 
أي اشع م محفن الاق التخلوى از امدات الكدهه * 
؟ ‏ تقدم كصنف حلو مثل الكريم يافاروان * 
وتتكون الكريمة من البيض واللبن والسكر وتختلف اسماؤها باختلاف الروائح المضافة اليها 
وباختلاف تركيبها ٠‏ 
الشروط الواجب مراعاتها لنجاح الكريمات : 
١‏ تستعمل حلة ذات جوانب مستديرة وتفضل الا تكون من الألومنيوم لأنه يعطى اللبن لونا أزرق * 
؟ - يجب أن يكون التقليب بشدة وباستمرار مع استعمال المضرب أثناء اضافة اللبن المغلى الى الخامات 
الأخرى وكذلكا اككياء وختودها على القان * 
#ان يوضع اللكزيع على الثاى لدة دقيفتين كين يتخع' الدقييق + 
؛ - تقلب فى سلطانية من الصينى عقب رفعهامن فوق النار مباشرة حتى لا تتكون بها كلاكيع * 
ه ‏ يجب الاستمرار فى التقليب حتى تبرد الكريمة لكى لاتتكون قشرة على سطحها ' 
1 ل يلاحظ عند حدوث كلاكيع ضرورة رفع الكريمة من فوق النار وتقلب فى اناء صينى وتخفق بشدة 
بالمضرب حتى تتفكك الكلاكيع ٠‏ 


هه 
اكقادس : 


) كيلى لبن + كيل سكر ناعم ( بودرة‎ ١ 

5 نضية "٠6‏ ملاعق كبيرة دقيق 

١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 

الطريقة : 

٠ يخلط البيض والسكر والدقيق فى سلطانية مع اضافة قليل من اللبن البارد‎ .١ 

؟" ‏ يغلى باقى اللبن ويصب على الخليط السابق مع التقليب بشدة بالمضرب * 

 "“‏ يوضع الخليط السابق فى اناء من النحاس ويرفع على النار حتى يغلى ويترك يغلى لمدة دقيقتين 

ترفع الحلة من على النار وتضاف الفانيليا ثم تصب الكريمة فى سلطانية من الصينى وتقلب من 
وقت لآخر حتى لا تتكون قشرة » ويستمر ذلك حتى تيرد * 


١ا/‎ 


ملحوظة : اذا ريد عمل كريم باتسييز بالشيكولاتة فك ذاب ملعقة شيكولاتة بودرة فى قلسل من اللين 
وتضاف للخليط فى المرحلة الأولى ( رقم ١‏ عاليه) ٠‏ 


الكرميم ياتسييرالاقصادى 


المقادس : 

١‏ ملعقة كستردة بودرة ١‏ ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة 
ا كو ل .لمق دوة اندرا 

لع ب 


ب«تقلط الكمذروة بقلي هن للد ا لساك 
؟ - يغلى اللبن ويحلى بالسكر ويصب مباشرة على الخليط السابق مع التقليب بمضرب سلك ٠‏ 
# توضع على النار مع التقليب بشدة حتى يغلى وتضاف اليها الفانيليا وتستعمل ٠‏ 
أذ ا نارحة هل كوت مافشسيى بالقسكر انه ققدت لوقه شب كولاقة يؤنيوة ال سكي علد 
الخطوة الأولى ٠‏ 


الكرييمالاتجايزى 


المقادير : 

اهم 3 مال كيرة كسكره بود 

كووالصة 1 هلحكة ضيفيرة قائيليا 

6 ملعقة كبيرة سكر 

الطاريقه : 

٠ يخلط البيض والكستردة وأى اضافات أخرى ( مثل الشيكولاتة ) فى قدر قليل من اللبس البارد‎ ١ 
٠ يغلى اللبن ويحلى بالسكر ويصب وهو يغلى على الخليط السابق مع التقليب بشدة بمضرب سلك‎ 
تيرفع الخلبط على انان مع التقلين الشديد المستم يا شرب ست يعلظ قؤامة كم يرفع من على لقان‎ 

( قبل بدء الغليان ) والا حدثت كلاكيع بالكريمه ٠‏ 
؛ - تصب في سلطائية من الحصينى عند رفعها من على النار وتضاف الفانيليا وتقلب من آن اآخر بملمقة 
خشبية حتى تبرد ثم تستعمل * 
1١4‏ 


الصلصات 


سبق الكلام عن الصلصات الحاذقة التى تقدم مع أصناف اللحوم والطيور والخضر فى الكتاب الثاني 


ل النى تقدم مع بعض أنواع البودنج والحلوى ٠‏ 


00 


الشيكولاتة :5 


د مقاسة الشكر ان + 


صلصة المربى ( صوص أبريكو ) ' 

صلصة الكستردة ٠‏ 
صلصة الشيكولاتة 

المقادس ؛: 
«يتحيحاك ١‏ لتر لبن 
ملاعق كبيرة كاكاو + كيلو سكر 
ملعف لتقو اننا كلق كريه جانتلى 
الطريقة : 


دسل اللنة من النه حمو اضف كد الست + 


ا 


١ 


جيدا : 
يضاف الى اللبن عند الغليان ويقلب الخليط جيدا ثم يصفى الخليط ويترك ليبرد ( قد يوضع الخليط 
على لطم 


يضاف الكريم شانتلى بخفة للخليط بعد أن يبرد تماما ثم تضاف الفانيليا ٠‏ 


صلصة المربى ( صوص أبريكو ) 


المقادس : 

3 ملعقة كبيرة مردى ١‏ ملعقة صغيرة عصير ليمون 
5 كوب ماع 8 ملعقة صغيرة كورن فلور 
ع 0 

الطريقة : 


يضاف الماء الى الكورن فلور قليلا قليلا مع التقليب وذلك حتى يتفكك الكورن فلور وحتى لا تتكون 


٠ كلاكيع‎ 
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؟ - تخلط بقية المقادير مع بعضها وتضاف الى الخليط السايق ٠‏ 
؟ ل ترفع على النار وتقلب حتى تغلى وتترك حوالى ثلاث دقائق حتى يختفى منها طعم الكورن فلور ٠‏ 
ل تصفى الصلصة وتستخدم وتقدم مع البودنج وغيرها ٠‏ 


صلصة ١‏ لكسترده 


المقادس : 
١‏ كوب لبن ١‏ ملعقة فانيليا 
١‏ ملعقة كبيرة .كورن فلور أى كستردة يودرة + لفقة > لله لية 


الطريقة : . 1 

٠ يمزج الكورن فلور فى قليل من اللبن البارد ؛ ثم يغنى بقية اللبن ويحلى بالسكر‎ ١ 

؟ - يضاف الكورن فلور الى اللبن المغلى المحلى ثم يرفع الخليط على نار هادمّة لمدة ثلاث دقائق حتى ينضج 
الكؤون فلور إن الكستردة.'؛ 

+ اتتزك عقن 'تيوك ثم تضاف الفائيليا وتسرف فى قالب: الصلصة لاستهدامها > 


المقادس : 
لتشينة ش وك ملسف كس ود 
3١‏ ملعقة كبيرة سكر كوب صاء 
قشر وعصير ليمونتين 
الطردقة : 
١‏ يقطع قشر الليمون الى شرائح رقيقة ويغلى فى الماء مدة خمس دقائق ثم ينشل ٠‏ 
5 يضرب البيض جيدا * 
؟ ‏ يضاف السكر والزيد وعصير الليمون وقشرة الى البيض المربوب مع التقليب الجيد ٠‏ 
ترفع الصلصة على النار الهادئة أى توضع فى حمام مائى مع التقليب حتى يغلظ قوامها بشرط عدم 
غليانها ثم تستخدم ٠‏ 


ال جم لان 
العجليتةالإسفشلجية 


تعتبر العجينة الاسفنجية هى الأساس تقرييا فى عمل معظم التورت والجاتوهات ٠‏ وتتميز بخفتها 
لخلوها من المادة الدهنية . ويتوقف نجاحها على ضرب البيض بالسكر ضريا جيدا مع اضافة الخامات بخفة 
سوق بذك اممطيا'فيفا بسن الألنائن كن عمل الحقيية ا«مخ دكن يعدن انوع من الكو لحيو الجادوفات 
الجميلة الشيقة التى يمكن تقديمها فى الحفلات وأعياد ال ميلاد والمناسيات السعيدة ٠‏ 

وافرمد | لعحلكة الاك قعل والمر ضيه ولمتجيفة متاق )ان للاترقياكا دروا يرن ( ابوج كيه ): 


العجينة الاسفنجية ( اسبونج كيك أو الجنوان ) : 


المقاددسن : 

1 كوب دقيق ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 

نا اا 6 

أو 
٠‏ بيضات وزن 8 بيضات سكر بودرة 
وزن ست بيضات دقيق ٠١‏ هلعقة صغيرة فانيليا 
١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 

الطريقة : 


3 ل ا 100 الاسفنجى هو دخوله الفرن 
مياشرة بعد الانتهاء من العمل وأن تكون درجة حرارة الفرن متوسطة حتى لا تحترق الطبقة الخارجية 
للكعك قبل أن يتم النضج ٠‏ 

0 يكسر البيض واحدة واحدة للتاكد من سلامته ويوضع فى السلطانية الغويطة : 

يضرب البيض بشدة وبسرعة ثم يضاف اليه السكر ويستمر الضرب بالمضرب حتى تتكون علامة 

الشريط ( وعلامة الشريط تعنى انه اذا رفع المضرب الى أعلى وترك العجينة تتساقط منه على السطح 
ظهرت علامة على سطح العجين تختفى بعد ثوان ويعنى ذلك أن الخليط وصل الى السمك المطلوب ) . 
يضاف البيكنج بودر الى الدقيق ويقلب جيدا * 


هه 


5 


يات الدقيتق الى اللي الشروب كله مكنا هن باكشيال المكدة المويضة ار انلقف الحشتة 

9 يكب الطيط فى المنيلي اللدهوة إى فى كالب ميسين إن اللو اق استغيرة يحرم لا تيد الكفده حل 
لت جواو الفنيضة كو النالت والا ازتحت السحيدة أخنناء المع وتساقطل ارج الصو والكر د > 

اتوك الصيقة فى السو الترميط الستيراره ويقفل بات اللقرن يحقة ولا لفت الأفلملا ( لا كطرة كه 
مطلقا الا بعد مضى العشرة دقائق الأولى حتى لا يدخل الهواء البارد ويعمل على هيوطها ثى تلفها ) ٠‏ 

رن الف ان كلع كنك تر بها منك نز يدة فى اسه جو لديا قاذ تحجن :لكين ينون انا عطاق يهنا + 
شعيلة دل لك ملل كام تشميا كذلك بلاحط تاساك ونادية الكملا مع جنوي سه :8 احرف عفد هد ا 
(1ااكهن الومع اميل عام هه ينطى يدها بورقة هود بنينة حت جم يسمه ) > 

“ا يقلن الكنك على منحل نلق ا و:قاهدة سلك :ويترك حك بيو معي | عن القدارات: الهزائية اليم تتفل 
على تخديلها ار حكدوها الابحد أن تبرد اناما + 

3 الا يكضن الال“ اتععك الاسفتطن الى الفرى اللخازيل :ركه انف نملف 8131 اكيدة القن لتقف بي 
اماع ستافتة :وارسالة الى الفرن كبيرة ححرت تعمل فل فبوط الكنك وخروم الهو الذى انيقل الى 
العية السام ري اندض + 

5ه اذا أريد عمل تورتة بالشيكولاته يضاف " ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة الى الدقيق أثناء العمل يدل 
؟ ملعقة دقيق ٠‏ 


ويلاحظ أنه يمكن عمل العديد من التورت والجاتوه والطوى باس تخدام العجينة الاسفنجية مع تغيير 


الطريقة الصحيحة لتجميل التورت والجاتوهات : 


بعد نضج الكعك يغطى بحلوى مختلهة ليصبح تورتة أو جاتوه أو لتحسين منظره أو لزيادة القيمة 
الغذائية له ٠‏ 
الطريقة : 
١‏ تقطع الأآجزاء المرتفعة من سطع الكمكة بحيث يصبح مستويا ٠‏ 
*' - توضع الكعكة على صينية مقلوبة بحيث يكون قاع الكعكة الى أعلى ٠‏ 
؟ ‏ تسوى جوانب الكعكة بالسكين ‏ ان لزم ‏ حتى ينتظم شكلها ٠‏ 
تمسح الكعكة بخرقة مبللة ومعصورة وذلك لجمع الفتات حتى لا تنتشر فى غطاء التورتة فتشوه 


بف 


يغطى سطح الكعكة وجوانبها يطبقة رفيعة من حلوى الزبد سمكها حوالى نصف سنتيمتر تقريبا أو 
يغطى بالحلوى الأمريكية أى حلوى الشيكولاتة ٠١‏ الخ ٠‏ 

1 تغمس سكين التورتة الباليت فى ابريق عميق بيه ماء ساخن ويمر بها بخفة على السطح لتسويته 
وتلميعه ٠‏ 

9ف يجدل سطه الورك با وتو من الأنولاع الشار» للعسميل "لها يرشع وزداك يواسطة الكيسن والبليدة 
وذلك بحلوى الزيد أى الكريمة أى الشيكولاتة أى تجمل بالبس كوت أو يرص على سطحها شيكولاتة 
قرفة وترش سكن الصوورة :أن با هدام الشوكة او مسنطوة جام مشركرة »:ويتوفك ذلك على 
ذوق الشخص نفسه ورغيبته ٠‏ 

تقطن اللجو الح :م عد كولققة فو ونانشت ييل اق بالكفزاف االفزية يعي لتيضها؟ ن تحور الينة * 

4 ترفع التورتة من فوق الصينية بواسطة الباليت وتوضع باحتراس على طبق مغطى بمفرش دانتيل » 
ويوجد أنواع من الكرتون خاص بالتورتة يوضع المفرش !!0.انتيل فوقه وتقدم على الطبق < 

٠‏ يمكن شق التورتة يعد أن تبرد وقبل التجميل وحشوها بالمربى أو أى نوع من أنواع الحدوى السابق 
زه 


الزدوات ال تسم ميل اورت وا ها توهماب 


مستكعفل فى التكميل ادواف خامدة تع ولكنها فسيظة ف استفوامها وسوف انوكم قينا يبلن بعها 
من هذه الأدوات : 
١‏ قراطيس الورق أو أكياس القماش : 
(1) قراطيس الورق : 
يعمل القرطاس بورق الزبدة ويقطع طرف القرطاس المدبب وقد يوضع فيه قمع صفيح سادة أى 
مزخرف حسب الرغية » أو يستعمل قرطاس من الورق بدون أى قمع صفيح فى تنفيذ بعض التصميمات 
كما فى حالة عمل خطوط أو أسماء أو نقط ٠‏ ويمكن فى هذه الحالة التحكم فى سمك الخط بتوسيع 
فتحة القرطاس الى الدرجة المطلوية يقص جزء يبسيط منها ٠‏ 
يملأ القرطاس حتى ثلثيه فقط , لأنه من الضرورى ترك فراغ فى القرطاس ليسهل قفله حتى لا تخرج 
الحلوى المستعملة فى التغطية من أعلى القرطاس أو من القمع أثناء الضغط عليه والتشكيل » ثم يهز 
ةرات جد "تدكل حلوئ التقطية وكقفق فتمة القرطاي ويستسصل:: 
خفيفة حتى لا تجف الحلوى وتسد القمع . واذا جفت ينزل الجزء الذى جف قبل تكملة التصميم 
أو الرسم 8 
(ب) كيس القماش : 
كيس من القماش على هيثة قمع مصنوع من قماش خاص سميك به فتحة سفلية قطرها حوالى " سم 
لوضع الأقماع التى تستعمل لزخرفة الحلوى وغيرها ويستعمل هذا الكيس فى أغراض كثيرة منها تشكيل 
المارنج والبطاطس والكريم شانتلى وتشكيل بعض البسكويتات ٠٠١‏ الغ ١‏ 
تعمل شريط . وهكذا يمكن التنويع فى الزخرفة بالتمرين على استخدام هذه الأقماع ٠‏ 
؟ ‏ قاعدة مستديرة من المعدن توضع عليها التورتة آثناء التغطية والتجميل , واذا لم تتوفر فيمكن أن تقلب 
صينية وتوضع عليها التورتة المراد تجميلها ٠‏ 
؟ - سكين مستديرة ( باليت ) لتسوية التغطية فوق سطح التورتة ٠‏ 
4 - قطعة من البسلاستيك عريضة مشرشرة لتجميل الوجه والأجناب - 
ه ل عواميد من المعدن أو البلاستيك أى الخشب اذا أريد عمل تورتة بدورين أو أكثر ٠‏ 


1 ألوان وفرش لتلوين الحلوى وتجميل التورتة ٠‏ 
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الدوات ال كسم إ ى ميل اورت واليا تهات 


سبق الكلام عن القراطيس الورق والأكياس القماش التى تستخدم فى عملية التجميل ولكن أود أن أوضح 
طريقة عمل القراطيس الورق فى حالة تعذر الحصول على الكيس القماش وكذلك الأشكال المختلفة التى يمكن 
للتشا أن كفرجها جاصسحف ام السلؤاك اأنضيية + 

يعمل الكيس من ورق الزيدة بالطريقة الموضحة 
فى الرسم وذلك باحضار ورقة مريعة يتم ثنيها الى مثلث 
ثم تلف على هيئة قرطاس على أن يقص طرف القرطاس 
بالاتساع المطلوب ٠‏ 

ومدكع اسك ناامة قن عسل اللخطوطة الرقيسة انها 
بدون قمع أى بوضع قمع بفتحة ضيقة سادة (دون زخرفة) 
فى طرف القرطاس ٠‏ 

وفىهذه الحالة يمكن عمل خطوط طويئة أى عرضية 
الو تتماان عمل كارو هات ار ككاية الأسباء فى الفاسيات 
المختلفة كما هى واضح فى الصور ٠‏ 


| مع «*ساج 
| لحمدله 


| لوم 
| ل تس 


أن الأقماع المعدنية تكون على أشكال مختلقة كما هى مبين فى الصور مع ملاحظة أنه يمكن تصنيعهم محليا 
احدو [الرضية فى رشالة عدر الحضول عليها عن السوي - 


الأقتماع امختلفة الى تستخدم معأ قراطي سأو الأكياسَ 


عا 0 فى المناسيات الناصة. 


حلوى مولدتج : 6 لااع١1‏ 6لزاص اناولة 
المقادير : 
1 مل سوه جلوكوز ج كيلو سكر بودرة ناعم جدا 


الى ان [أعقن الكوتشنيل وغيره ) 018 000 ] 


١‏ يوضع السكر فى سلطانية ويضاف اليه بياض البيض والجلوكوز ويخلطوا جيدا! بملعقة خشب ثم 
يدعك جيدا باليد حتى تتكون كورة  ٠‏ 

1 يرش قليلا من الكورن فلور على رخامة ويدعك جيدا ياليد ٠‏ وافالوسظان التحلوى جامد يطناف 
اليها نقطا من الماء ثم تحفظ فى كيس نايلون حتى لا تجف . وان١‏ جفت يوضع الكيس فى ماء ساخن 
ويترك لمدة ساعة ٠‏ 

؟ ‏ عند الاستخدام يدعك جيدا ويقسم الى أقسام ثم يخلط كل قسم يلون معين حسب الرغية ٠‏ 
نشكل العجينة على أشكال مختلفة كما هو مبين فى الصورة مع ملاحظة دهان لد ياف ل 
أثناء التشكيل . وقد تستخدم فورشة أو قلم للحصول على الأشكال المختلفة وعمل الظلال اللازمة 
بالآألوان ثم تترك حتى تجف وتستخدم ٠‏ 


كندب عمل أ كال خسافة سرصلوي السو رزرة لتجم لإ لور 


يتم تحضير حلوى الشيكولاتة يدهن بطبين الوردة بحعلوى تترك حلوى الشيكولاتة لتجف فى 


الساكلة للتغطية وورق عن اوراق "- . الشبكؤلاتة بئاسنظة الفرشاة مكان ماود كم قتق ع وررقة الوود 
جه وورنق ىو حم 
الورد وفرشاة رفيعة ببشفة 


تفرد حلوى الشيكولاتة السائلة © تستخدم قطاعة مستديرة لعمل تقسم الدوائر الى أشكال زخرفية 
بسمك يسيط فوق ورقة مفضضة دوائر ش وكذلك بقية الكمية 


ا 


تفرد حنلوى الشيكؤلاتة السائلة تقرد عتوئ الكنكروتة المباكلة 
على شكل مربعات محددة وتترك على هيئة مربع كبير وتترك لتجف 
لعف كن عجقاق ماود ثم اسيم فى مكان بارد ثم تقطع الى شراح 


المربعات الى مثلثا تحسب الرغبة وفيعة نواسطة اللسظؤة والسكين 
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رتك ا سبويج 5157 


المقادير : 

8 وسفخبتات 

1 كو شك بودرة 

١‏ كوب دقيق 

١‏ ؛ لدع ريتك -دراة 

3 ملعقة صفينة يقني نيدن 

4 اسع كسرة فداه ماقا 

3 امتفكقة لكاي 

هذه الكعكة الاسفنجية أخف من الكعك الاسفنجى 
السابق شرحه ويمكن عمل منها عدة جاتوهات ونورت ٠‏ 


الطريقة : 

١‏ 2ت ارهن صينية مسعتددزرّة: داهتنا ححتتحدد ١‏ بالريت 
أو تستخدم صينية من التو ع الحيفال > 

؟" ‏ يوضع صفار الييض و السكر والدقيق المضاف اليه 
البيكسج بودر والزيت والماء المغلى والقانيليا قى 
سلطانية وتقلب جيدا بملعقة خشب حو الى دقيقتين 
حقى يقاظ العليط حيد الؤيتنم ٠‏ 

5 يضرب بياض البيض جيدا بالمضرب اللسلك 

؟ ل يقلب الخليط السابق عمله ثم يضاف اليه بياض 
البيض يخقة حثى يختلط البياض بالقليط تغاما ٠‏ 

 .‏ يصب فى الصينية ويزج فى فرن متوسط الحرارة 
(الوف يكون فى وسط اللقون ) + 
فاذا خرجت نظيفة دل ذلك على تمام النضج . 

٠ تقلب على منخل سلك وتترك حتى تيرد‎ - ٠ 

4 يمكن تلوينها بالشيكولاتة بانقاص مقدار ملعقة 
كاكاو فى ملعقة كبيرة ماء مغلى واضافتها الى 
صفار البيض ٠‏ 

6 


ععلهر) عع1زمم5. 27006 


ستوريتة سدت الزهور 


ععله) أعءأعمظ «ءعهرماظ1 دره 82 ؤرء:4011/ 


2 81 


قمكة اسفقمية (قورقن اسيوفج كيك ) عع مشناعقة المقداى - 
ن متدااريق هن طروي الؤت بالشيكو لاق » 
ح اشكال من الزهور مصنوعة من حلوى مولدتج ياآلوان مختلفة أو أ ةلات مين: المكوس السكن 
والانجيليكا ٠‏ 
عون 
تقطع الكعكة الى تضفين وتحشى بصلوى الزيد وتغطى بالنصف الثاني مع وضع طبقة خفيفة من حلوى 
ٍ الزيد على وجه وآجناب التورتة - 
5 توضع الكعكة على قاعدة يمكن ادارتها أى على ظهر صينية مرتفعة الجدار حتى يسهل تجميلها ٠‏ 
د يملا كيس بحلوى الزيد مع استهدام بلبثة على شكل شريط. ويتم عمل شرائط بالطريقة الموضحة فى 
الصورة . يحيث يغطى محيط الثتورتة ونصف السطح العلوى 
: - ترص الزهور المصنوعة من حلوىمولدنج أو بعض وحدات من الكريز والانجليكا وتغطى بنصف دائرة من 
لوي الطيكولافة ١‏ الطويصى 1 - 
١‏ 


المقادس : 
كعكة اسفنجية: يالشيكو لاتة . 
د فق اوسن حلوع الؤين بالشسكو لقة - !| ممعي اومن الظرئ االلمركية . 
- قطع رقيقة من الشيكولاتة على شكل المروحة ٠ ٠‏ 
الطريقة : الطرديقة : 
١‏ تشق الكعكة الاسفنجية يعد أن تبرد تماما ١ ٠‏ توضع الكعكة الاسفنجية على قاعدة مرتفعة - 
المالوت ٠‏ الباليت * 
ات تع الاتمتالي جالكنيكي 30 القوروماتسييل ٠.‏ ؟'ح تكس الشيكوالاكة الكر ةلا وقوهيع فووسظ التريدد 
عمجمل السطح باستتقواع الشسوكة يصسل خطوط بطريقة رص الحطب ٠‏ 
طولية ٠‏ - توضع على مفرش دانتيل أى قاعدة كرتون وتقدم : 
لوي الزيه باسككد ام المي والشمع الذي على تجميلها» آلى تتصفيع بالفيش. + إقونوتم حهمسوها 
قات محساونة تخب نيجيل ووسظ القرريقة يق لات بعد ذلك والحلوى | لأسريكية. : 
قطع من ابشيكولاتة : 5 - يتكرح كيل الخطا بطريعة القرين وفلك يعسل 
ب يفقن شق الكسكة الى لاك أقسام يدلا عن دين دواكر بو اسيطة :الواليت مو رهم اليه بسرعة فتفظن 
وحشوها بحلوى الزبد بدون اضافة الشيكولاتة | شكل المنقار وتترك لتهداً ويجمل وسطها بقطع 
المتضدلية كيسان و ذاات هع حلوس القط الشضيكولافة” المقطاعة على سكل منتفات وحيقكة 
وي الوجبة يحلزري الزيد مع اوسيل ا مسجو ععلةه) 00هط و “[زرع1]2 
ويعواكك كسد ادر الشبكو لاك بالكرريية : 
ععله) اسع ") ع1تساوعهططر) 
رفن 


2٠ 


52-2 7 - 
فلوى ال[صريسية 


معلهسن) :نبهسء) ع1هاموءه:1) 


ص 


١ طريمة‎ 


عه لممط ص[زده2] 


50 فين بن 


5 سر ,7 و اس 
دو_رماك | لاوا له بالرجمه عله ) تتوء») «ر*ترعاهرج 51 


المقادس : 
كوب محلول سكرى ر مضافا اليه + كوب عصير فاكهة حسب نوع الفاكهة التى ستجمل يها 
الكعكة ) .2 : ظ ش ٠‏ 


كيلي كر كتاتكن 

كدلو فر | لكاو علبةهى اعم محف هلة 

الطريقة : 

# ديسقي الحسيف بالظول الشكرئ او الطول السكري العلية الستديسة ويغطى بطيفة بن العرن كتانظن 
الم تقطن بالخقصف الكاتى عن العمكة كل تبتن ثائية يناش الشر إن * 

؟" ‏ يجمل الوجه بوردات من الكريم شانتلى ووحدات من الفراولة ٠‏ 
كانيا + تغيلية الاإمتاب بالكريم شاعنى باو باللوة الاتسس + 
كالكا : وس وهداك او المواء مخ :الفاكية ااستتومة فى الخصفك مع كجتل وناك من الكريم شانتلن 

على الو قس كي طر سيل الصو / 


ماه مامه 


المقادس : تورتة موسى الليمون 
كعكة اسفنجية بالشيكولاتة أو بدونها + كيلق كريع كاك 


مقدار من موسى الليمون ( أنظر باب المثلجات ) 
شراشح من الليمون الحلى 
الطريقة :2 ٠.‏ 
الكش الكتكةه ومس بالكريم تاتقي كد تقطن واصيف القادن + 
” : تصب: عليها مقدار من موسى الليفون وتترك قى الثلاخة حتى تجمد طبقة الموسى ٠‏ 
*-يجَمل الوجه يوردات عن الكريم.شانظى ويطلقات عن الليعون > 
2 


>” 


تَوريّددماردن الطاطا 


المقادين : 
كيكة اسفنجية 
كوب كريم شانتلى 
مقدار من مارون البطاطا مكون من : 
بطاطكا. كيدرة 
ملعقة شيكولاتة بودرة 


و 

8 

9 

عم 
يح يسا اح عإم حا ححا 


يضاف السكر البودرة والزيد والشيكولاتة والفانيليا ويقلب الخليط جيدا حتى يتجانس ٠‏ 


7ح فشدة لصو لبك الى مصخو والسركي وووضع حتدامويع الحلوى على النصف ويغطى بالنصف الثانى من 
الكعكة ٠‏ 


ل تدهن الكمكة بالمربى السائلة ثم توضع فى طيق سرفيس ٠‏ 

ه ‏ توضع حلوى البطاطا فى مصفاة الطماطم ذات اليد . وتقرب من سطح الكعكة ثم تدار يد المصفاة 
فتسقط البطاطا على شكل الشعرية بحيت تغطى أجزاء التورتة وقد ترش بقليل من السكر البودرة وتجمل 
بوردات من الكريم شانتلى ٠‏ 7 

يمكن تقديم طيق من حلوى اليطاطا كالآتى : 
(1) كوكم حلوج البطالطا اع مهاد اماما ا بسع ااا الاك 00 
وسط طبق التقديم ٠‏ 

(ب) تعمل وردات من الكريم شانتلى حول البطاطا وتجمل يقطع من الكريز المحقوظ ٠‏ 


أن 


تؤرته بحلوى الزيد السريحة بالشيكولائنة ميلم عواسا1 عاعامءهم0© 


ا 


المقادير : الاق هن عية السكل 
كعكة | تحطة نال > لاتة 5 
عقوا مع علوي 'الشيف :نه كي كر شاعلي 


١‏ اصع شق اللكفكة الي .د نصفين بالعرض » 5 تحت بقليل من حلوى الشيكولاتة ثم تغط بالتصف التاتى حن 
الكعكة ٠‏ 

؟" ‏ توضع فوق ظهر صينية مرتفعة الجدار ثم تصب عليها حلوى الشيكولاتة بسرعة بحيث تغطيها تماما ٠‏ 

 "‏ تترك حتى تجمد ثم توضع فى السرفيس وتجمل يأنصاف عين الجمل على مسافات متساوية أو بوردات 


المقادس : 
كعكة استفتحية أو ,كعكة ميق عحيكة الكتك 
كوب حلوى زيد 
مقدار من الفندان ملون بلون روز (ص ١١‏ ) 
"" وردات من حلوى مولدتج (ص8”؟ ) 
شريط أبيض 


١‏ تشق الكعكة وتحثى يحلوى الزيد ثم تغخطى 
بالتصفب الكاقى عن الكميكة - 

؟" ‏ تدهن الكعكة بقليل من مربى المشمش ثم تغطى 
بالفندان والظريقة: التوضحة فى حّى ١7١‏ ثم قيهما 
كالصورة 


تورتة الأناناس بالكريمة . ععلهن) عاررررهء:2 


ارا 2 ا ا ا ا ااا اا ااا 


المقادس : 


تووقق اسموكع كيك ( هن للع مكبي والح لفريلة اق الون سي 
علية أناناس حلقات مريى مشمش قها 


* كوب كوم فاكقني وحدات من الكريز المحقوظ 


الطريقة : 
١‏ تشق الكعكة الى نصفين بالعرض ثم تحثى بنصف كوب كريمة مقطع به بعض شرائح من الاناناس ثم 
كتحاء بالتضق العاف مق التكيكة + 
" - توضع الكعكة فى السرفيس ثم تغطى بالمريى السائلة ويدهن الوجه والأجناب بالكريمة بحيث يتبقى 
نصف كوب كريمة * 
بالصورة .. كما تجمل بقطع صغيرة من الاتجليكا والكريز وتوضع فى الثلاجة الى حين تقديمها ٠‏ 


تورتة حلقة اليرتقال ' ع:1غ1 ععننه:2) مرومة 3 


اكوا رص وك ازاك را كر كوكرك رك رك رك وكوك رك را زا ناوا رك رك را وا زا راث و6 وا وا ثرإ وا رك زا زا واوا كرو را واوا وم رك رورم وبري ربرب رو ره زور 


كعكة اسفنجية ١‏ كوب عصير برتقال 
1 كوب ساك ماله 
6 ملاعق كبيرة سكر سنترفيش يعض وحدات من الكريز المحفوظ 
8# امانحقة كدرة عريي يكفقة 
بشى برتقالة 

١ 1 : الطريقة‎ 

٠ يوضع السكر والماء فى كسرولة وترفع على النار الهادئة حتى يغلى بدون. تقليب لمدة دقيقة‎ ١ 

٠ يرفع من على النار ويترك حتى يبرد ثم يضاف اليه عصير البرتقال ويشر البرتقال‎  " 

* آ توضع الكعكة فى الصينية التى خبزت فيها ويصب عليها الخليط السابق وتترك حتى تتشرب تماما 
ثم ترفع من الصينية وتوضع فى طبق التقديم ٠‏ 

تقشر برتقالة وينزع منها اليذر وتفصص الى فصوص كما تقطع البرتقالة الثانية الى حلقات رفيعة 
بقشرها ٠.‏ 

ه ‏ تجمل. التورتة بوضع فصوص البرتقال على شكل دائرة فى النصف كما ترص وحدات حول التورتة 
عالق مساقات: مقباعرة” ٠‏ 

1 توضع الحلقات التى بقشرها بالتبادل مع فصوص البرتقال حول التورتة ثم توضع وحدات الكريز فى 
وسط كل حلقة برتقال كما يجمل الوجه بوضع وحدات من الكريز بين كل فص وآخر ٠‏ 


4 


4* يات [احنسول المتقار عن اليناض” 
بشر ليمونة ظ 
5 ملاعق عصير ليمون 

١‏ ملعقة صغيرة بيكنج يودر 
للحشى : 


5 ورقة جيلاتين أى 5 ملاعق جيلاتين بودرة 
ءًّ ملاعق سشكر بودرة 
قليل من الشيكولاتة القرفة 


ا 
لايم بم 


جح 


ءءء 


كن الس اد 


كوب كريمة 
علية أناناس:" مقطع قطع صغيرة 


تدهن صينية بالسمن وترش بالدقيق أو تفرش بورق زيد وتدهن :بالسمن ٠‏ 

يضرب صفار البيض ويضاف اليه عصير ويشر الليمون والسكر والفانيليا حتى يصبح كالكريمة ٠‏ 
يضرب بياض البيض بالمضرب جيدا حتى يصبح أبيض كالمارانج ٠‏ 

ينخل الدقيق والكورن فلور والبيكنج بودر ثم يضافوا جميعا لصفار البيض قليلا قليلا يالتبادل 


مع بياض البيض الحمضروب حتى تنتهى مقادير الدقيق وبياض البيض مع مراعاة التقليب بخفة ٠‏ 
كه يصب الخليط فى الصينية ويزج فى الفرن لمدة نصف سساعة حتى ينضج ٠ ٠‏ 
1 يتم اخراجه من الفرن ويترك حتى يبرد نوعا لمدة خمس دقائق ثم نقلب الكعكة على جرلية سلك وتترك 
حتى. تبرد تماما ٠‏ 
با 'اتشق الكعكة الى ثلاث خلقات بالعرض 
4 ينقع الجيلاتين فى ماء بارد لمدة خمس دقائق حتى يلين ثم يرفع على النار حتى يذوب تماما ثم يرفع من 
على النار ويترك حتى يبرد ٠‏ يضاف اليه ؟ مقدار الكريمة ويحلى بالسكر وتضاف اليه قطع الآناناس ٠‏ 
فت وس ةا المقدار الى ثلاث أقسام يحتفظ بقسم منها لتجميل الوجه والباقى تحشى به الثلاث طبقات 
٠‏ يجمل الوجه بتغطيته بالجزء الذى تم الاحتفاظ به لهذا الغرض ويتم عمل وردات من الكريم شانتلى على 
المحيط العلوى للتورتة مع تجميلها ببعض وحدات من الشيكولاتة القرفة ٠‏ ْ 
توريتة بحلوى اللا ع1 2عماته 


1 


1 كيكة امستقيوة د عن شلليس” انام 
كوب كريم شانتلى أو ثلاث ملاعق كبيرة مربى 1 ". ملعقة كبيرة حلوى ماء بالشيكولاتة 


7 الطريقة : | 
١‏ تشق الكعكة الى نضفين بالعرض وتخثى بالكريم شانتلى أو بالمربى ٠‏ 
 "‏ يتم التجميل اما بصب حلوى الماء على التورتة فور عملة أو يستخدم كا لآتى : 
1 يصب حلوى الماء ( الذى بدون لون ) على التورتة فور عمله بحيث يغطيها تماما ٠‏ 
ب توضع حلوى الماء بالشيكولاتة فى كيس من الورق أو القماش بالقمع ويتم عمل خطوط طوليه 
على سنافات عقياوية على الوه < ش 
ج ‏ تعمل خطوط عريضة بسكين أو طرف سيخ مدبب كما هى واضح بالصورة ويجمل المحيط يبحلوى 
الزيد ٠‏ 
.6 


طرفت لف ١‏ سس وول ظ السود سروك لأوع1 دعفمرى 


6. 


السونسرول بنك" كنوع 


5ه بيضة ١‏ كوب سسبكر بودرة 
1 كوب دقيق ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
١‏ : 


الطريقة : 
١‏ اس سر سوس سه إطواقي “سم يذ اسع ) بانس كر ينكان بورق الحاة يساق نالف القيكاب: 
مركم اسح ود كم 
؟” بعك تاقد اللفحون 
*" يوضع البيض فى سلطانية كبيرة ومشون والظيرق كن علط فر امد كم يضاق السعن سر فى شرن 
حتى يصبح المزيج سميكا ( اذا زفع المضربالى أعلا ينزل الخليط بثقل ) » تضاف الفانيليا 
ينخل البيكنج بودر والدذقيق ثم يضافا الى الحليظ اسايق يككة ملكا هيه * 
عي عسي الى الدقيق أكناء التقليب اذا أريد عمل السويسرول بالشيكولاتة ٠‏ 
1 يصب الخليط فى الصاج بحيث يغطى كل القاع ويخبز فى فرن حار لمدة عشر دقائق تقريبا 3 
٠‏ تفرش ورقة زبد على منضدة وترش بسكر البودرة * 
4 يقلب الصاج على الورقة حال خروجه من الفرن * 
1 يترك صاج السويسرول حتى يبرد تماما ثم يرفع الصاج وتقطع لوراك الجافة من السويسرول بسرعة 
بعديزع الوزق * 2 
٠‏ تفرد المربئ فوق السويسرول بسكين عريض أو بالباليت مع ترك حوالى + بوصة من الجوانب بدون 
اللسيي و ا تي وتغلى على النار قبل استعمالها ) ٠‏ 
تلف'بخفة على شكل اسطوانة من جهة العرض مع ملاحظة جعل اللفة الأولى صغيرة قدر المستطاع , 
تلف فى الورقة المرشوشة سكر وتترك مدة لتثبيت لفة السويسرول ٠‏ 
وقى حالة عمل السويسرول بالكريمة تلف السويسرول أولا يفو سيق كم عفرن وتوضع فوقها 
طبقة من الكريمة بدلا من المريى ثم تلف ثانيا كما فى سويسر ول المربى ٠‏ 
لتجميل السويسرول : يدهن الوجه بالمربى ويرش عليه البندق المحمص ٠‏ 
أ تدهن بالمربى وتدحرج على شيكولاتة فورماسييل * 0 
أى تقطع دوائر وتقدم كجاتوه على مفرش دانتيل * 
أى تغطى بحلوى الزيد وتجمل بتمرير الشوكة عليها مع ونلا 
أو يصبب عليها حلوى الشيكولاتة ( تقدم كتورتة ) : 


وذنا 


و - 
التاق السولسل_ول بالل لاسية 
ين 5 5 : 
( كوب عصير ليمون ‏ 5 كوب ماء  ١5‏ ورقة جيلاتين سكر للتحلية ) ٠‏ 
الطروقة : 
١‏ يكسر الجيلاتين ويوضع فى اناء واسع ثم يصب عليه الماء ويرفع على النار الهادئة حتى يذوب تماما ثم 
يطن بالسكن على أن تكون الحملية مالية تيصب عليه الليسون ريترك اعت ديرة ريضة.. » 
؟ ‏ يصب قليل من الألماسيه فى قاع صينية بسمك + سم وتوضع فى الثلاجة حتى تجمد ٠‏ 
#ات قرسى ظليققة من ظيقات السو يدول :قوق الألاسيه وبريال كليل من اللو القرى .. 
ع تصب عليها طبقة من الألماسيه وتوضع فى الثلاجة حتى تجمد ثم يرص عليها طبقة أخرى من حلقات . 
السويسرول ٠‏ 6 
ه ‏ تصب باقى الألماسيه بحيث تغطى السويسرول تماما وتوضع فى الشلاجة ( يلاحظ الاحتفاظ بقليل من 
الاتاسيسي الكلاحة لتوي] + . 
١‏ تقلب الصينية وقت التقديم فى طبق بنور وتجمل باللوز وتقطع الألماسية المحتفظ بها وترش حول الطبق ٠‏ 


1 سه ىس ىر و #7 
المقادير : نوربه الزطابده 
4و 
>مكة | فقدة 
علبة فاكية محقوظة اؤاى فاكهة مقطعة الى قطع .صغيرة . » 
مقدار من الألاسيه ( السابق عملها مع السويسرول أو ” باكو جيلى مذابة فى ثلاثة أكواب ماء ) َ 
الطريقة : ش 
ات فشاك اتقافية الى #1تاسية السايق جملها ان /االجيلى يمه 21 صرت + 
”نت وحمب قن كرب بح الالبالسية لي اانسيقية الح شيوبة كيهاا (الكدكهورقار مون [الغلانية بشت حب .: 
 '‏ توضع الكعكة فوق طبقة الألماسية ثم يصب باقى الألماشية عليها بحيث تغطيها تماما وتوضع فى الثلاجة 
حلى تيوق + 
تقلب فى طبق التقديم ويجمل الوجه ببعض قطع الألماسيه المقطعة على شكل مكعبات أو بوردات من الكريم 
شانتلى وتجمل جناب التورتة باللون المفزى ( يساعد على قلب التورتة وضع الصينية فى ماء ساخن ) ٠‏ 


7 


77 - 
المقادير : بد اللرموج اععأعممظ امهء:0) 
. كعكة اسفنجية 1 فواكه مقطعة قطع صغيرة 

الطريقة : وام ١‏ 
١‏ تقطع ج الكمكة الاسفنجية بالعرض وتقطع الى نصفين متساويين ٠‏ 

الكعكة ثم تغطى بالكريم شانتلى بعمل وردات بالكيس والقمع بحيث تغطى الفاكهة تماما 5 
؟ س يوضع نصفى ثلث الكعكة كما هى مبين فئ الصورة ثم يثنى عرق الكرفس المسكر على شكل يد السبت 

ويغرز على جانبى الكمكة ويقدم السيت على مفرش دانتيل .٠‏ : 


ل 


- ٠ 


مع 


2 


١ 


لانة عل 


00 


ع 
08 


٠‏ اقيق 
صصطلرع 


. 


سويسرول بالث 
5 


يحلوى الن 


لاحة 
-- 


ا 


7 


يمكن عمل عدة أنواع من الجاتوهات مستخدمين الكعك الاسفنجى وعجينة الشى وعجينة البابا وعجينة 
السايليه ويمكن تغطيتها بأشكال مختلفة فهى اما أن تقطع الى قطع كبيرة أو الى قطع صغيرة والأخيرة 
تسمى جاتوه سواريه » ويمكن تغطية الجاتوه عمومابجميع:أنواعه كتغطيات التورت ( حلوى الزبد ‏ حلوى 
الماء ‏ حلوى الشيكولاتة٠ ٠‏ ) ويتبع فىطريقة التجميل والحشى كما يتبع فى عمل التورت ٠‏ 


وغمع20 .4 3٠١ 5266211 11211012 ١.‏ 11250666 اع تن وغمع220 .1 : 1 
تناع مده ,8 2 عمطغى 312 نامطن .7 ه عسنادكاه]17 ,6 ٠١‏ 02 :5 ص 5 


جاتوه سواريه مغطى 
يطوى: الماك بالواكة 
المختلفة ومجمل الوجه 
الس أت الس اكه 
الممسكرة وحلوى 
الشيكولاتة ويقدم فى 


8 5 15نا1*0 . 
20 أء 02146 .7 .171311010 .6 .2 1مع مط .5 .تع طن .4 .أعتتتطناكة .3 .0256 .2 .ء15ه0 1220 .1 ن ككتاكتوط 


ىع 


دموع اللاسبومجم 870 22 >< اصضبايعالأأسيونج 


(لقف افص : تصه/2 ©5505 2١‏ . القافض 12 > 5" عار 1 ءعنامرى 
؟ ملعقة كبيرة سكر يودرة مقداز من خلؤى الشيكولاتة : 
" ملعقة كبيرة مريبى ١‏ ملعقة كبيرة شيكولاتة فورماسييل 
أو و 

الطريقنة : ش الطريقة : أ 1 


1 تسو ظؤالب القطن سبو اسن وذ وده لقوق - ١‏ د بصيو قبل مخ فود لعن ميسن ]افر لى: 


ليسي مقرل 4 ( العين ) دوخ صجيقة : عجينة ٠‏ 
١‏ د يذ في فر حار اد ١‏ قا مسا التار حت - يذج فى فرن حاز لمدة 7 دقائق ثم تهدا النار 
يودر العوم ولو حو ا 1 حي يسار اللؤرع. زود شهني ) ينض ' 


.تدك الويعطات يستد اليوكرج يحقت كلورع عيذ 0 1 
الجاتوه ٠‏ 8 كقسى الأراات الالمب اع في كوي الاسنيكن اه 
ْ السائلة ثم تغمس فى الشيكولاتة الفورماسييل 

من الحاتوة + 
طريقة تقطيع قوالب سويسرول الى جاتوهات 
قحي [لأعريظة المسفتوية هى سام مو درول 9 نكال طريهة عق السوشرين لفن سان لوقا 
6 سيم وعرضه ١5‏ سم ( على سبيل المثال ) وتقطع كعكة السويسرول ‏ بعد نضجها وبعد أن تبرد ‏ الى 
الأشكال المبينة فى الصورة فينتج عدد 7" قطعة جاتوهمنها ست مستديرة ( قطر الدائرة 5 سم ) وأربع مربعات 
يطول ضلع ؛ سم وست مستطيلات بطول ١‏ سم وعرض كر" سم وست مثلثات متساوية بقاعدة طولها 5 سم ٠‏ 


مع 


: كسفية تطلس" أوصينية بالور» 
كتفي ةتتطبعكالرت بونسرر وك إلى هاتوهات ظ كسفية ترطس كال بكوك اوصينية با 


هه 


. ل. فق امشاخويتى 
قوالست واأروات ‏ سكئىى فل عملت يعضت أنناع اليائوه الل 


520000 


الا ةن ساد الك لك 


الفصلالأول 
٠‏ سر 
#0 سي و 

من أحب الأطباق التى تقدم مع فنجان الشاى ‏ الكيك ‏ وهو اما محشو بفوأكه أو زبيب أو مكسرات 
أى جوز هند ٠‏ وقد يضاف للعجينة لبن أو شيكولاتة بودرة أو بشر برتقال » أو عصير برتقال » وتصنع عجينة 
القك :اما بالطريقة السقطة أو بالطريقة اللاسفة- 
00 ويمكن تشكيل عجينة الكيك على أشكال مختلفة كان تخبز فى صينية وتقدم كالتورتة أو تخبز فى قالب 
مزركش أو فى قالب مستطيل أو فى قوالب فطيرات أو فى ورق بليسيه وتسمى الكيكة باسم الاضافات 


السابق ذكرها فمثلا كيك البرتقال ؛ أو كيك الفواكه ٠٠‏ اللخ وقد تجمل بحلوى الشيكولاتة أو بحلوى الزبد 

أو بحلوى الماء أو بالمكسرات والفواكه المسكرة ش 

. الطريقة الصحدحة لعمل الكيك ونجاحه : 

قبل البدء فى العمل تدهن الصوانى أو القوالب بالسمن وكذلك ترش بالدقيق أو تبطن بالورق الشفاف ٠‏ 

يوقد الفرن قبل البدء فى العمل ٠‏ 

 “‏ يراعى الدقة فى أخذ المقادير وتنفيذ الطريقة 

يجب العمل فى مكان هاو حتى يتيسر عمل عجينة جيدة خفيفة * 

السرعة فى العمل وادخال الكيك فى الفرن عقب الانتهاء من عمله مباشرة قبل أن يقل مفعول الخميرة 
التى تعمل على خفة العجينة ٠‏ 

؟ ‏ لايجب أن تكون العجينة يابسة أو لينة أكثر من اللازم والا تسرب الغاز وسقطت الفاكهة أو الزبيب فى 
قاع الكبكة ٠‏ 

٠‏ يجب عند ادخال الكيك فى الفرن أن تكون حرارته متوسطة أو دون المتوسطة حتى لا تحترق الطبقة 
الارجية قبل مام النضج مع مراعاة وضمع القوالب الصغيرة فى الرف العلوى والقوالب احتوية على 
فواكه أو زبيب فى الرف السقلى ٠‏ 

4 تضاف الخميرة مع آخر ملعقة دقيق أثناء العمل وتخلط بخفة حتى تتجانس العجينة تماها :. 

4 عند صب العجينة فى القالب المعد لها يجب ألا تزيد الكمية عن ثلثى القالب ٠‏ 

٠‏ يقفل باب الفرن بخفة ولا يفتح الا قليلا ولا يجوز فتحه مطلقا قبل مضى ٠١‏ دقائق على الأقل » حتى لايدخل 
الهواء البارد ويعمل على ثقلها ٠‏ 

١‏ يغطى سطح الكيك ‏ اذا أحمر وجهه قبل تمام النضج ‏ بورقة مزدوجة مدهونة بالسمن 

١‏ يختبر نضج الكيك بغرز سكين رفيع فى أحد الجوانب فاذا خرج دون أن يعلق به شىء دل ذلك على تام 
النضج . ويستدل على تماسك وسط الكيكة عندما تحدث صوت أجوف عند ضربها * 

: ٠ لا يقطع الكيك الا بعد أن يبرد تماما حتى لا تتكسر الكيكة‎ ١ 

6 اذا أريد الاحتفاظ بالكيكة لفترة دون أن تجف فيجب تركها صحيحة ووضعها فى علبة من البلاستيك 
مغطاة بعد أن تيرد تماما والا تعفنت * 

١‏ يمكن استخدام المضرب الكهربائى مع ادارته ببطء عند ضرب النيش بالتكر يمع مراعاء عدم ضربه أكثر 
. من اللازم واضافة البيض تدريجيا بعد ذلك ٠‏ 


0 


خطوات عمل !| لكلف 


١‏ دعك الزبد جيدا مع اللسكر حتى يصبح خفيف 
كالكريمة ٠ ٠‏ 


؟ ‏ يرب البيض مع اضافة الفانيليا ثم يضاف. 
تدريجيا على الزبد والسكر مع التقليب الجيد ٠‏ 


#انن قاف الييتكتع بودن الى الدقيى طم ذرة امل 
ويتم نخلهم ثم يضافوا الى الخليط السابق ٠٠‏ 
وقد يضاف قليل من اللبن أو عصير البرتقالاذا 


يصب فى قالب مدهون سمن أو مبطن بورق الزيد 
ويخبز فى الفرن حتى ينضج ثم يقلب ويقدم فى 
طق التقدت ولا يفتك الامعه أن مثره مانا + 


كيك الفاكبكة 


© بيضة 
حمق سكيزة فاندلنا 


وزن © بيضه زبد 


وزن © بيضة دقيق ذرة ملح 


وزن © بيضة سكر بودرة ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر . 
فواكه مسكرة ‏ زبيب 
الطريقة : 
تتبع الطريقة الدسمة فى عمل الكيكة ٠‏ 
كيدكث اللرتمتال 
المقادير : 
ويك ١+‏ كوب 
+" كوب دقيق ذرة ملح بشر وعصير يرتقالة 
الطريقة : 


تتبع الطريقة الدسمة فى عمل الكيكة ٠‏ 
0-0 بحلقات اليرتعتال 
ا قث تفشر برققالة بصرة ثم تقطع حلقات بالعرض مع نزع البذور تماما وترص فى قاع القالب بشكل 
تكله 3 


يصب خليط الكيك فى القالب فوق حلقات البرتقال ثم يزج فى الفرن حتى ينضح ثم يقلب ويقدم ٠‏ 


كيلكث الليتخام 


المقادير ٠‏ ش 
كو فق 4 علفقة شك دان تمزابة هن قلدل هن اللنن 
١‏ كوب سمن أى زيد 5 ملعقة كبيرة دقيق للتبطين 
كوب لبن ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
6 بيضة 8" املكف سكدرة فابلا 
1١‏ كوب سكر 


١‏ يخفق يحفق” السنمة مع السكن جيذ جتن يصين كا لكريعه يزب البيض ويضاف اليه ثم يضاف اللبن 
ويقلب الزيم جيذا ' 
يضاف البيكنج بودر للدقيق ويخلط الجميع بخفة » ثم يقسم الى قسمين ويضاف الى أحدهما 
ملعقة الشيكولاتة ٠‏ 
“" ب يدهن قالب الكيك بالسمن جيدا ويرش بالدقيق » ثم تسكب العجينة بوضع بضع ملاعق من. الابيض 
ثم يليه بضع ملاعق هن الملون بالشيكولاتة وهكذا حتى ينتهى القدان ٠‏ 
ه - يزج فى الفرن حتى ينضج ثم يترك حتى يبرد تماما ويقطع شرائح سمك ١‏ سم ويقدم ٠‏ 


600 


يدث الشيركولاتة عله مسمامعمن 


بي 


؟ كوب دقيق ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
١‏ كوب سكر بودرة ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 
ج كوب ليبن 


- الطريقة : 

, ينخل الدقيق وذرة الملح والبيكنج يودر وتضاف اليه الشيكولاتة أو الكاكاق‎ ٠١ 

؟" ل يدعك السمن مع السكر جيدا حتى يصير الخليط أبيض كالقشدة :9 

؟ - يرب البيض وتضاف الفانيليا ثم يضاف الى السمن والسكر ويقلب جيدا ٠‏ 

اكات تدرط السك الى السك و الشكر والسدن العيتابق اعدادهم (؟ اليه )ريزقلن الجلينا 
جيدا » وقد يضاف قليل من اللبن اذا احتاج الأمر ٠‏ 

ات تكمل الكيكة كما سبق تشزحه فى كيكة الفاكية : 


الكيلث الاقتصادى 


المقادس : 
ا * ملاعق كبيرة سمن ١‏ كوب سكر 
:1 كوب دقيق بيضة 
كوب لبن أو كوب عصير برتقال ٠١‏ ملعقة كبيرة بيكنج بودر 
مكسرات أو زبيب أى بشر برتقال ش 
الطريقة : 
2١‏ يدعك السمن جيذا ثم يضاف الس كر ويدعك الخليط ويقلب جيدا ٠‏ 
 "‏ يرب البيض وتضاف اليه الفانيليا ثم يضاف الى الخليط السابق ويقلب جيدا ٠‏ 
حضاف البيكح يوون للبقييق ثم يضنافا القليط السحايق # 
4 يضاف اللبن أى عصير البرتقال تدريجيا حتى تتكون عجينة » ويضاف بشر البرتقال أو المكسرات أو 
الزبيب ٠‏ 
4ه يبطن القالب بالسمن جيدا ويصب فيه الخليط حتى يصل الى ثلاثة أرباع القالب » أى يصب فى قوالب 
الفطيرات على أن يقدم على شكل وحدات صغيرة * 
1 تزج فى فرن حار نوعا حتى يتم النضج وتقدم ٠‏ 


امن 


4 كيلى زيد + كوب زبيب 

ْ كيلى دقيق ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج يودر 

+ كوب فواكه مسكرة 1١‏ كلفقة صكيرة قاتيليا 

- كلق سكن وودرة اعلسفة كيورج لوخ مقطع صاقف 
4 بيضات 


الطريقة : 

٠ ينخل الدقيق مع البيكنج يودر‎ ١ 

٠ يدعك الزيد جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا ويخفق حتى يصير الخليط أبيض كالقشدة‎  " 

9 يرب البيض قليلا مع اضافة الفانيليا ثم يضاف الى الخليط السابق تدريجيا ويقلب جيدا ٠‏ 

- يضاف الزبيب بعد تنظيقه الى الفواكه المسكرة وقد تخلط بملعقة دقيق ثم يضافو! الى الخليط السابق ٠‏ 

ه ‏ يضاف الدقيق تدريجيا مع التقليب المستمر حتى تختلط الخامات مع بعضها جيدا وقد يضاف قليل من 
الليخ اذا الم الأسن - ش 

5 تصب:العجينة فى قالب مستدير وغويط مدهون بالسمن أو مبطن بوزق الزبد وترص أنصاف اللوز على 
شكل دائرى ويدهن الوجه ببياض البيض ويخبز فى فرن حار أولا لمذة عشر دقائق حتى لا ترسب 
الفاكهة ثم تخبز فئ فرن متوسط الحرارة حتى يتم النضج حوالى من 7١‏ : ٠؛‏ دقيقةٍ ٠‏ 

٠‏ يتم اختبار الكيكة كما سبق شرحه ثم تقلب من القالب وتترك حتى تبرد تماما ثم تقدم كما هى أى تقطع الى 


/اعه 


: المقادس : 1 

كيكة الرخام ( ص ٠50‏ ) كيكة شيكولاتة ( ص 1ه ) 

تجميل : للتجميل : 

مقدار من حلوى الزيبد بالشيكولاتة ١+‏ كوب شيكولاتة بودرة 

بعش ورحدات عن الشحك ولاق القزقة قطعة زيد صغيرة ‏ قليل من الفستق 


المقادس : 


١‏ يغطى وجه الكيكة بحلوى الشيكولاتة باستخداما ١‏ تصهر الشيكولاتة مع الزبد فى كسرولة فى 
الباليت ثم يوضع عليها وحدات من الشيكولاتة حمام مائى ثم تصب على الكيكة بعد أن تبرد » 
القرفة ٠‏ وتجمل بالفستق المفرى + 0 

أو" قد يجمل كيك الرخام بحلوى الماء وذلك بصب أ أو" تشق الكيكة الى نصيفين بالعرض وتحثى 
الحلوي قوق الككةيمة تكسمها ويتعمل الوجة بالكريم شانتلى ويرش الوجه بالسكر البودرة 
بالق و اكة السكرة + . وتزخرف بطرف السكين يعمل خط من وردات 
الكريمة فى وسط الكيكة على أن يلصق بكل 
وردة شريحة من البرتقال وتجمل بقطع من 
الانجليكا ٠‏ ده 

مه 


حصحكبيلت مادنلسن 


المقادير : معلهن) كت ةأمهكه1 

ملاعق كبيرة + ذرة ملح ملاعق كبيرة زيد 

+ ملعقة صغيرة بيكنج بودر ملاعق كبيرة سكر بودرة 

"' ييضة ١‏ ملعقة صغيرة قانيليا 
للتحجميل : 


ّ ملاعق. مربى 7 مشمسثن أن فراولة 
م ملاعق كبيرة جوز هند ميشور 
كرشى سر وكريق 


0-2 
ينخل الدقيق والملح والبيكنج بودر * 

00 افيض , عدا ومقتاف الوه القافيلن) 3 

7" يدعك الزيد مع السكر دعكا جيدا حتى تصبيح 
خفيفة ثم يضاف البيض تدريجيا مع الدعك .* 

- يضاف الدقيق ويقلب الخليط حتى يمنزج تماما ٠‏ 

ه ‏ تصب العجينة فى قوالب كيك عميقة مدهونة سمن 
دهنا جيدا ثم تخبز فى قرن متوسط الحرارة لمدة 
5 ق حتى تنضج ويحمر الوجه * 

3 ب تقلب على معتل سالك وتقرك ختى تيرد * 

اهدهم الى معدالف نوبي التممتقاع الس اككة كد 
تدحرج الوحدات على جوز الهند المبشور مع 
تثبيته بواسطة اليد أو الباليت ٠‏ 

6 تجمل الوحدات بالكريم والأنجليكا ( كرفس 
مسكر ) ٠.‏ 


المقادس 001 1201 موءعراوطر 
_ملعقة كبيرة زيد ١‏ ملعقة كبيرة شيكولاتة يودرة 
٠4‏ ملعقة كبيرة سكر 5 ملعقة كبيرة دقيق + ذرة ملح 
" بيضة + ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
١‏ ملعقة صغيرة فاتيليا 

للتجميل : 


" : 5 ملعقة كبيرة سكر بودرة ناعم جدا 
1 ملعقة كبيرة زيد 
١‏ ملعقة كبيرة شيكولاتة يودرة 


الطريقة : 1 

٠ يدعك الزبد جيدا‎ ١ 
| <٠ مشا خفيفا‎ 

 "”‏ يضرب البيض ويضاف اليه الفانيليا ثم يضاف 
تدردييا الى القاينا المسارق مع التي اليسبد 
تعد كل اشبافة * 

0 - تضاف الشيكولاتة اليسودرة.والبيكنج بودر الى 
الدقيق المنخول * ., 

يدهن ورق بليسيه دهان خفيف ثم يصب فى كل 
قالب مقدار من العجينة بحيث يما ثلثيه فقط ٠‏ 


عن الع كت سين انين 


ه .ترص الوحدات فى صاج وتخبز فى فرن متوسط 
الحمرارة لمدة 5١‏ ق ثميترك يعد النضج حتى 


ييرد كَمناها 5 
3 ب للتضول أ ضكاك المزيه واتصفباقف الديها اسل 


قليلا قليلا مع الدعك اللجيد هر يلو جلك اللقدابو 
بالشيكولاتة اليودرة * 1 

دا 2 روي ضوح - ب حو عه 
والقمع ٠٠+‏ 
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الكيدك ب الصبخخرىق كععلهن) لمر 


المقادس : 
/ ملاعق كبيرة دفيق 
5 ملاعق زيد أو سمن 
1 بييضات 
١‏ 2 


ّ 
7 
ع 
1 6 
3 
دامديت يي لين 


ينخل الدقيق مع ذرة المح والبيكتج بيودر وتضاف اليه القرقة ٠‏ 
+ تضاف الزيد أى السمن وتفرك مع الدقيق ياأطراف الأصابع حتى تصيح مثل اليقسماط ثم يضاف 
الم الوصورية 5 
1 خفق البيض ويضاف اليه الفانيليا واللبن ثم يصب على الخليط السابق حتى تتكون عجينة يابسة ٠‏ 
ة - تدهن صينية بالسمن وتوضع بواسطة الملعقة وحدات على شكل غير منتظم وقد ترش بقليل من السكر 
الستدرفيق + 
كه تخبز فى فرن من ١١ : ٠١‏ ق حتى تنضج وينتج هذا المقدار حوالى ١”‏ وحدة ٠‏ 
و ف 
كعكد سطا فلورا 
١‏ ملعقة بيكنج يودر 
١‏ ملعقة فانيليا 


 : "‏ كوب دقيق حسب العجن 


المقادس : 
5 ملاعق كبيرة سمن 
الطريقة : ) 
١‏ يدعك السمن جيدا ثم يضاف السكر ويقلب الخليط جيدا حتى يصير كالقشدة 
؟ يكس البيض زيرف قليلا قاف اليه الفايلها ويفاف اتج اللقليسة - 
لمكب وكتكرن عديظة معباسكة , شر ههره السريعة الى بسسلة و انمه ميت + 
تدهن صينية بالسمن دهنا جيدا وتوضع العجينة بحي تفلي قاع الصينية تعساما مع الاحتفاط بقطمة 
قتوضع الرهو كوج العديقه ونية قا يمن العررنة شانية ١‏ 
يجمل وجه الصينية بشرائط العجين على شكل كاروهات » ثم تزج فى الفرن حوالى ل ساعة 
3 3 


© كس يس اعم 


كيدها تفرش بالشيكولاتة 


؟ : 2" ملعقة كبيرة دقيق ١ ٠‏ ملعقة شيكولاتة يودرة 
١‏ بئضة ١‏ ملعقة كبيرة لبن 
1١‏ 
7 


ملعقة زيد ع ملاعق كبيرة سكر بودرة 
5 ملعقة كييرة لين ساخن جدا ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 


: ب قفطك الؤيدجيدا ويشاف اليهنا السك ز.ويدسك القليظ حتى يصبيم ماعو وافقيف: #الكريية‎ ١ 

" ل تضاف البيضة ثم ملعقة دقيق ويقلب الخليط ٠‏ ثم يضاف اللبن وملعقة دقيق والفانيليا ويقلب ثانية ٠‏ 

- تضاف الشيكولاتة ثم يضاف باقى الدقيق مع البيكنج بودر تدريجيا حتى تتماسك العجينة ( عجينة 
طرية نوعا ) ٠‏ 

'تدهن قوالب الفطيرات بالسمن ثم يصب فى كل قالب قليل من العجينة بحيث تصل الى ثلاثة ارباع ارتفاع 
القالب 

8 ب اكخيق فى .فون مقوسط المرارة 16 + :7ق عتى اتتضبع : 

اح تقلب. على حفقل سلك وتكرك لكيرد وقد 'كجمل بعدة اشكال كما فى المسورة . 


الحشو والتجميل : 

١‏ تدعك الزبد حتى تنعم ثم يضاف السكر ويدعك جيدا ويضاف اللبن مع الاستمرار فى الدعك مع اضافة 

؟ ‏ بوضع الحشى فى الكيس والبلبلة وتجمل بوردات كما فى الصورة ثم توضع فى ورق البليسيه ٠‏ 
3 1 


هه 


١‏ اماف + لل" 

6 ملاعق كبيرة دقيق 
ظ ملعقة صغيرة بيكنج بيودر 
ملاعق كبيرة زيد 
بيضات ملاعق مريى 
ملاعق سكر بيودرة بياض ١‏ بييضات 
ملك و كاتمايا 2 ملاعل سك دض 
علبة فواكه محفوظة " ملعقة كورن فلور 


الطريقة : الطريقة : ٠‏ 
١‏ تضاف خمس ملاعق سكر للدقيق المنخول والمضاف| ١‏ - يضاف الدقيق المنخول والمضاف اليه البيكنج 
 "‏ يضاف صفار البيض وتعجن بسرعة حتى تتكون حسنة 
عجينة وتترك مدة 5١"‏ دقيقة ٠‏ " - تشكل عجينة وتترك .لمدة "١‏ ق لتستريح ٠‏ 
"٠‏ ييطن قالب فطيرات بنصف مقدار العجينة وتخبزا تضاف ملعقة ماء الى الكورن فلور ثم تضاف اليه 
فى اقون ملاو سظ القحراينة بده 56 فى + ! الفواكه والمربى وترفع على النار حتى يغلى ويغلظ 
ب يقطع الفاح الى قطع سغيرة ويخالظ بالسض القسوام ٠‏ ' | 
المتيقى وعصير الليمون والزبيب والمكسرات مع 0 ت وطاق كالب تارت بالعجينة ويخبز فى الفرن لمدة 
قليل من الماء ويصيوا فوق الفطيرة "٠ ٠‏ ق ثم يترك حتى يبرد * 
© ساتقرف ماقلى العسنتة ويقطى القالي كم تقبس فىالقرة | 8 عم قصب علوة. الفواكةه بعيث تفعلى الطيق كاماد 
1 تترك لتبرد تماما ثم تدفىء المربى وتخفف بقليل من يوضع فى كيس وبلبلة وتعمل شرائط على شكل 
الماء وتفرب فوق الكيكة ثم ترش بسكر البودرة كاروهات قوق المريى ٠‏ 
وتقدم 5 : إلا تخيز فى الفرن مدة 6 ق وتقدم : 
ش و 


ا ين 24 فى 6 ك2 


تفده 


يعد الحشى أولا ومقاديره كالآتى : 


٠ يزال البذر ثم يفرم البلح بالمفرمة‎ ١ 

؟" ‏ يسلق قشر البرتقال ثم قرم ويقلب مع البلح المفروم ٠‏ 

> تضاف القرفة والسكر والمكسرات ويقلب الجميع ويقسم الحشو الى 8 أقسام متساوية ٠‏ 

طريقة عمل الجاتوه : 

٠ تضاف البيكنج بودر للدقيق وتقلب جيدا‎ ١ 

ب كشناف السسن الدقيق.ويقلب باطراق السازم نط قحكفى السسن كماما + 

#اسالتسيق ايام اماقم حصن اعون صبيكة صبالحة فسن + 

تقسم العجينة الى 8 قطع متساوية وتترك قليلا.ثم تفرد كل قطعة الى مستطيل ٠‏ 

يوضع الحشى المعد فى نصف كل واحدة ويلف عليها العجين ٠‏ 

1 ترص فى صساج: مدهسون بالسمن وتدخل الفرن حتى تخضع ٠‏ 

لاا تفرع من اللقرن ومو عليها السكر البودرة ورعى مسافتة + رك سسدة ساعة هم حقطع لجؤاء متساوية 
(جاتوه ) وتحفظ أى تقدم ٠‏ 
3 


كنيف العوييل الاسود 


المقادس : 
#ميعناة (كمتن المهار هق البجاخي ) نوق يكير داك العبوذا 
0 الهف كور قر 
الكل دكين كس لقف واملكة مر تزدل قري 
6 


تتبع الطريقة الدسمة فى العمل وذلك بدعك ال لدعي السرم العامة 
١‏ والقانيليا ٠‏ 
؟" ‏ يفصل صفار البيض عن البياض ويضرب * 
؛ ‏ يضرب بياض البيض ويضاف على الخليط السابق مع التقليب بخفة * 
ه ‏ يصب فى قوالب صغيرة مدهونة بالسمنة وتزج فى فرن متوسط الحرارة .حتى ينضج ويقلب ويقدم ' 


كيكالحسل الأسود بالبلح 


المقادد : 
6 كون اقيق خد اناوه ملع مهيا 
الكو لين ر 1 
ابكوى سكن بودزة ١‏ كرت غيل أشنو 
؟ كوب بلح عجوة مقطع قطع صغيرة ملاعق صغيرة بيكنج بودر 
١‏ كوب فول سودانى مفرى 
الطردقة : 


الس لمكم ع عت نيس لو مويو عا عياف الخريية»: 
باحتافة البوف بوقلت عا ٠‏ 
 '"'‏ بنخل الدقدق مع الخميرة والملح . ويضاف الى الذيج السابق دفعة واحدة مع التقليب يحركة دائرية 
ضاف التق لذ ركطا::* 
كاف السك انون لقو لكا شولك ولي الكيية: 
ه - تعد صينية مدهونة بالسمن السايح أو قالب كيك مستطيل . وتبطن الصينية أو القالب بورق الزيدة ٠‏ 
5 عست العايط م الصيفة حو جدين في قرخ لتويها اللعزار تمت وضع + 
٠‏ تقلب ثم ينزع الورق وتجمل كالآتى : 
(1) ترش بسكن بودرة بحيث يغطيها تماما ' 
و (ب) تغطى بحلوى الزيد أو حلوى الماء ( سبق شرح طريقة سلج نه ونا الاساب يا للسيكر للد 
الخو رماسييل ثم تحمل بالذاكهة المشبكرة : 


مقدار الشراب : 
لكوي سكي فون جاه د ا 
الطريقة : 
أت هل القن مرا كا وك ل 
 "‏ تتبع الطريقة الدسمة بدعك السمن مع السكر حتى يبيض الخليط ثم يضاف البيض المضاف اليه 
القائيل + 
؟ - يضاف البيكنج بودر للدقيق ويقلبان معا . ويضاف ل كوب جوز الهند ثم يضاف الجميع للخليط السابق 
مع التقليب ٠‏ 
- يصب الخليط فى صينية مدهونة سمن ومرشوشة بالدقيق ويساوى الوجه باليد وتزج فى العمرن حتى 
ه ‏ تسقى بالشراب البارد وهى ساخنة ويرش الوجه بجوز الهند المبشور وتقدم ٠‏ 


فطيرة الذرة )١(‏ 


؟" ييضات ١‏ كوب دقيق عادى ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا ؟ كوب سكر 
١‏ كوب سمن ؟ كوب دقيق ذرة2 قليل من اللبن (للعجن ) ١‏ ملعقة بيكنج بودر 


٠ يخفق السمن جيدا مع السكر حتى تصير كالقشدة‎ ١ 

* يرب البيض جيدا جدا حتى يغلظ ثم تضاف اليه الفانيليا‎  " 

؟ - يضاف البيض المربوب الى خليط السكر والسمن ويقلب الخليط جب ' لمدة ؟ دقائق ٠‏ 

؛ ‏ تضاف الخميرة للدقيق وتنخل ثم تضاف للخليط السابق و دتلب الجميع بخفة متناهية ٠‏ 

4 قد يضاف قليل من اللبن حتى تتكون عجينة طرية نوع 

1 تصب فى صينية مدهونة جيدا بالسمن ويساوى السطع ٠‏ 

٠ تزج فى فرن متوسط الحرازة حتى تنضج وتقلب على منخل وتترك لتبرد ثم تقطع بالسكين وتقدم‎ - ٠ 
فطيرة الذرة الاقتصادية‎ 

المقادد : 


كوب سمن + كوب لبن أو عصير برتقال 


+" كوب سكر 
كوب دقيق قمح بيضات ؟ ملاعق ربيب ( ان وجد) 


ملعقة بيكنج بودر 
ٍ امو هه فائيلد أ 


شه 2ح سد سكا 


كوب دقيق ذرة 

١‏ كوب زيت 
الطريقة : ٠‏ ّْ 
تتبع الطريقة الدسمة بوضع الزيت والسمن ودعكهما جيدا مع السكر ثم يرب البيض قليلا ويضاف اليه 
الفانيليا ويضاف للخليط السابق مع الدعك » يخلطالبيكنج بودر مع الدقيق ويضاف للخليط ؛ يضاف اللبن 


أى العصير ويخلط الجميع جيدا ثم يصب فى صينية أى صاج مدهون وتزج فى الفرن حتى تنضج ٠‏ . 
3 ش ١‏ 


8 فطيرة الذرة (؟) 


المقادس : | 
١‏ كوب سم ش ١‏ كوب زيادى 
؟ كرب سيكو مشر ليمودة أو برتفالة 
را كوب دقيق ذرة ؟ ملعقة صغيرة بيكذج بودر 
1 بيضات ١‏ كوب دقيق بلدى 


كوب لبن (حسب العجن ) 


الطريقة : 

١‏ تدعك السمن مع السكر دعكا جبد| 

؟ ‏ يضرب البيض بالمضرب السلك أو الكهربى ضربا جيدا ويضاف الى الخليط السابق » وتضاف الفانيليا ٠‏ 

“" ينخل الدقيق البلدى والدقيق الذرة مع الخميرة ٠»‏ ثم يضاف الى الخليط السابق مع التقليب ٠‏ 

؛ ‏ يضاف الزبادى ثم اللبن تدريجيا مع التقليب حتى تتكون عجينة طرية نوعا ثم تصب فى صينية مدهونة 
دهنا حيدا بالسمن ٠‏ 1 

6 ا تزج الصينية فى فرن حار أولا ثم تهدأ الحرارة حتى تنضج الفطيرة 

٠ تقلب فى طبق وتترك حتى تبرد ثم تقطع الى قطع مربعة وتحفظ لحين التقديم‎ ١ 


السروانى 


المقادس : 


١‏ كوب سكر سنترفيش (حوالى ١+‏ كوب) ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 

+ كوب دقيق سميط مقدار من شراب البسبوسة 
“كوب سكر + 7 معلقه من سايح ) 
أ كر او 


الطريقة : 
١‏ تدهن صينية بالسمن وترش بالدقيق ٠‏ 
؟ د نهرب الشض يدها لات اننا قورت لالش الكوناقة الفأنيي) نب 
 '"‏ تضاف الخميرة للدقيق ويخلط بدقيق السميط ٠‏ 
يضاف الدقيق الى البيض المضروب ويقلب بخفة * 
ه ‏ يصب فى الصينية وتزج فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج ٠‏ 
عا الحم السايح لشراب البسبوسه الدافي* 
7 - تسقى بالشراب الدافىء ثم تقلب فى طبق من البنور وتجمل بجوز الهند المبشور * 
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نورتة الكيك بحلوى الزبد والبرتصتال 


المقادس : 
١+‏ كوب زبد ؟ ملعقة كبيرة عصير برتقال أو ليمون 
١+‏ كوب سكر ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
١+‏ كوب دقيق مقدار من حلوى الزيد 
6 مشا (مضاف اليه بشر برتقالة أى ليمونة ) 
بشر برتقالة أو ليمونة شرائّح رفيعة من البرتقال أو الليمون 


الطريقة : 

١؟ ‏ يضاف البيض واحدة واحدة بالتبادل مع الدقيق المضاف اليه البيكنج بودر ٠‏ 

٠‏ - يضاف الى آخر ملعقة دقيق بشر البرتقال أو الليمون وقد يضاف قليل من عصير البرتقال أو الليمون 
اذا كانت العحيكة ناميينة + 

6 تخبز فى صينيتين متساويتين ٠‏ ومدة النضج حوالى ٠١‏ دقيقة ٠‏ 

© تقلب الصينيتين ويتركا حتى يبردا تماما ٠‏ 1 

١‏ يوضع مقدار من حلوى الزبد فوق أحد الكيكتين ثم تغطى بالكيكة الثانية ( مثل الساندوتش ) ثم يغطى 
الوجه بطبقة من حلوى الزيد ٠‏ 

4 ترص الشرائح الرفيعة من البرتقال أى الليمون لتجميل وجه التورتة ٠‏ 

16) توضح على :5 مفرش دانتيل وتقدم : 
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كلذا يعلم الأغراض العديدة التى يستخدم فيها البسكوت » وهو يتكون أساسا من الدقيق والسمن 
أو الزبد والسكر واللبن أى البيض ٠‏ وهو بذلك له قيمة غذائية عالية ٠‏ 
ان البسكوتات تختلف فى تشكيلها تبعا لسمك العجينة فمثلا تشكل العجائن الطرية بواسطة ملعقتين 
صغيرتين كما فى عجينة الشى أو شكلمة جوز الهند »أو تصب فى صاج وتخبز ثم تقطع الى أصابع أى مربعات 
أو مثلثات عقب خروجها من الفرن وبعد أن تهدا حرارتها نوعا » ثم توضع على جرليه سلك حتى تبرد كما فى 
بسكوت اليانسون ٠‏ 
كما العمائق التوسظة السكك فتشكل باحدى طرق ثلاث :: 
١‏ تشكل العجينة على هيئة اسطوانات وتترك فى الثلاجة أو على الثلج حتى تجمد ثم تقطع شرائح بالسكين 
وتخبز حسب نوعها » وهذه أسرع الطرق وأسهلها مثل ( بسكوت الثلاجة بأنواعه ‏ وبعض تشكيلات 
البتيفور) ٠»‏ 
؟" ‏ تكبس العجينة من خلال قمع كما فى بعض أنواع البتيفور ٠‏ 
بالفرد بشرط أن تكون العجينة صالحة للفرد كما فى بسكوت جوز الهند وبسكوت القرفة وبسكوت الجبن؛ 
ويلاحظ هنا أن هذه الطريقة هى أيضا احدى طرق التشكيل ٠‏ 
الخامات ال مستعملة فى عمل البسكوت : 
١‏ الدقيق : يستعمل دائما الدقيق البلدى فى عمل البسكوتات لأن كمية الجلوتين ( العرق ) فيه قليلة مما 
يساعد على اعطاء بسكوت ناعم أما الدقيق الهندى وما على شاكلته فيعطى بسكوتات جامدة ٠‏ 
؟" ‏ الدهن : أفضل الدهون فى عمل البسكوتات هو الزيد ولكن كثيرا ما يستعمل خليط من الزيد والدهون 
النباتية بمقادير متساوية وذلك فى البسكوتات التى تظهر فيها رائحة المادة الدهنية ٠‏ 
* - السكر : تستعمل المقادير الممطاة سكر سنترفيش دقيق الحبيبات أو سكر بودرة الافى الحالات التى 
تنص فيها المقادير على أنواع أخرى من السكر كالسكر الأحمر ٠‏ 
؛ ‏ اللين : يستعمل اللبن الكامل الدسم وقد يستعمل لبن مكثف وقد تستبدل ملعقتين من اللبن المكثف 


للدهسسة 


© مه 
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البيض : البيض الطازج يعطى طعما جيدا للبسكوت ويختلف البيض فى الحجم فيؤثر أحيانا فى سمك 
العجينة , ولذلك يمكن اضافة سائل كاللبن فى الحصول على السمك المطلوب للتشكيل ٠‏ 


عجن البسكوت وتشكيله وتجميله : 
يعجن البسكوت باليد أو بالخلاط الكهريى كل حسب مقاديره وطرق عمله , أما طريقة تجميله فتختلف من 
نوع لآخر ١‏ 


تجميل اليسكوت : 
بعض البسكوتات ترش بالمكسرات أو جوز الهند ٠١‏ الخ بعد دهن الوجه بزلال البيض المخفوق خفقا 
بسيطا حتى تلتصق تماما بسطح البسكوت ثم تدخلالفرن ليتجمد الوجه وينضج . وبعض البسكوتات ترش 
بعد خروجها من الفرن مباشرة بالسكر آى جوز الهثد : 
خيز البسكوت : 
تؤاطي النقاظ السالية لماع كد السكوت: 
١‏ - يستحسن خبز البسكوت على الصاجات وقد تدهن دهنا خفيفا قبل رص البس كوت الا فى بعض الحالات 
التىقضرى على كمية كبورة من البانة النافنية + 


؟ - يراعى ترك حوالى ؟ سم بين حافة البسكوت والصاج من كل جانب حتى يكون هناك مسافة بين البسكوت 
مراقبة عملية الخبز الأولى بدقة بالرغم من الوقت المحدد فى المقادير , كما أن توزيع حرارة الفرن توزيعا 
منتظما هام جدا لنجاح عمل البسكوت وتجانس اللون والنضج ٠‏ ولذلك يجب تسخين الفرن الى الدرجة 
المطلوبة قبل وضع البسكوت فيه ٠‏ 
ونظرا لآن درجة حرارة الفرن تختلف من فرن الى آخر حسب نوع الجهاز ‏ لذلك يجب اختبار الفرن لمعرفة 

درجات الحرارة التى تلائم خبز كل نوع من الأصناف ٠‏ 

الحرارة المختلفة للفرن والآتى بعد مثال لدرجات الحرارة لبعض أنواع الأفران الكهربائية : 


الفرن الهادى 0 الى 3٠‏ فهرنهيت 
الفيرة التوشظ فض الي 6 شفهرنهيت 
الفرن الحار 0 ال 6ع فهرنهيت 
الفرن الحار جدا ع قفصناعدا ْ 


3 كوي و 0 ساي ٠‏ 3 كك سور ستو ديه 
؟ ملعقة سمن . قليل من اللبن اذا احتاج الأمر 
+ ملعقة صغيرة بيكنج يودر مريبى 

+ كوب سكلر بودرة كريز مسكر 


الطريقة : 
؟" ‏ يضاف السمن الى الدقيق ويفرك بأطراب الأصابع الى أن يخلط تماما فى الدقيق مع ملاحظة رفع الآيدى 


فى الهواء اثناء الفرك ٠‏ 
اي تهات العوفة و السكر ان الخليظ الساية مكلت متنا 


) تعمل حفرة صغيرة فى الوسط توضع فيها البيضة ثم يعجن الجميع . وقد يضاف اللين ( اذا احتاج الأمر‎  : 
كت تلكو صمينا مابس توها<‎ 

قى ره الفدكة إلى تمس وقه السك ا خوانى © هم | وكتظر نولك عاووالطط عل ا لطع ان يهلد 
دائرة مستديرة ودائرة بها ثقب صغير أو تقبين » وقد يشكل البسكوت على شكل حلقة صغيرة مجوفة 
ين المح رن جنر اللسق ود” 

5س طارات لكر ندل يدون كوتو عير ولف اكليف مزه مين تبان لباوك 3ه وملكنق ولاخ وان تزه 
الرس قلي السيكردة المتدوى 4 وثو ضع المنتكوفة الدج ييا الثقنين قزق الكانية + 


٠ ترش بالسكر البودرة ثم يجمل الوسط بالكريز ويقدم على مفرش دانتيل‎ - ٠ 


الا 


المقاددر : 


1 ملعقة كبيرة دقيق 
5 ملعقة سمن 

1 كفة حسنب الكون 
> حلعقة فانيل] 
مربى أو لوز 


* ملعقة كبيرة سكر 


؟ ‏ تلت العجينة على لوح مرشوش بالدقيق حتى تنعم ١‏ | 
 '"‏ تقسم | لعجينة الى ٠١‏ : ؟١‏ قطع متساوية وتشكل ! 


٠ كالكرة‎ 


اق أنطيات: اللون + 
فى مكان بارد (ثلاجة) ٠‏ 


كشو ع 21 1 
"٠‏ تترك حتى تبرد وتقدم ٠‏ 


بف 


المقادس : 


؟ كوب دقيق 
صفار بيض 


5 
+ كوب زبد أى سمن 

١‏ ملعقة صغيرة مستردة مسحوقة 
ملاعق كبيرة جبن رومى مبشور 
+ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 


الطريقة : 


لبن او الؤيد: كر توك بأطراف الأصيدان 
 "‏ تضاف المستردة وقليل من الجين الرومى ٠‏ 
؟ ل تعجن يصفار البيض حتى تصبح عجينة يابسة ثم 
تفرد بسمك + سم , ثم تقطع الى دوائر صغيرة ٠‏ 


5 يدهن الوجه بالبيض ويرش بالجبن الرومى ٠‏ 
1 ل قرص الوحدات فى صاج مدهون سمن ويزج فى 


الفرن حتى ينضمج ٠‏ 

أى تفرد العجينة على شكل مستطيل عرضه 8 سم 
يسمك + سم ويدهن بالبيض ويرش بالجين 
الرومى المبشور ثم يقطع شرائح بعرض ١‏ سم 
ثم تبرم كل شريحة نصف برمة وترص فى الصاج 
المدمون وتخبن ٠‏ 


ملعقة كبيرة زيد 
ملعقة كيبيرة سكر 
ملاعق كويكر أوتس 


+ كيلى دقيق + ذرة ملح 

> موق سك 

ملاعق زيد 

١‏ كوب لبن 

١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
لدهان الوجه : بيضة مضروبة 
للتجميل : 
5 ملعقة كبيرة مريى 
١‏ كوب كريمة 

الطريقة : 

١‏ ينخل الدقيق مع الماح والبيكنج يودر ثم يضاف 

 "‏ يضاف اليها اللبن والكاكاق والسكر ويعاد رة الزبد ويقلب الخليط جيدا حتى يختفى الزيد 
على الكاى حتى عقوت السنكر كبان) + تماما . ثم يضاف السكر ويقلب الخليط جيدا . 

٠ يعجن باللبن حتى تتكون عجينة ناعمة‎  "” يرفع من على النار ويترك ليبرد ثم يضاف اليه‎ "٠ 
وثلاث ملاعق من جوز الهندا ا تفرد العجينة بسمك نصف بوصة ثم تقطع‎ ٠ الكويكر أوتس‎ 
٠ والشائليا و االكسراتبووقلب الظاليط حيد] "+ بالقطاعة الى قطع متساوية‎ 

 :‏ يتم عمل عدة كور متساوية من الخليط السابق| ؛ ‏ ترص الوحدات فى صينية مدهونة سمن ويدهن 
على أن تدحنرج كل كرة على جوز الهند آوى الوجه بالبيض أو اللبن » ويزج فى فرن حار 
الشيكولاتة الفورماسييل وتوضع فى ورق من 8 : ٠١‏ دقائق ٠‏ 


بليسية *٠‏ ه ‏ يترك ليبرد . ثم يجمل الوجه بالمربى والكريمة 
4 ترص فى طبق بنور وتقدم كقطع جاتوه ٠‏ حسب الرغبة ٠‏ 
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شورت مريد لبرت عا ل ببسكوت اللاريتج 
أمهء 11 51:01 ععريه»2) 5 1/1 


المقادس : 
ملاعق كبيرة دقيق بيضات 
ملاعق زيد بحجم البيضة *" ملعقة كبيرة سكر بودرة 
بشر برتقالة * ملعقة كبيرة دقيق ( ملعقة فانيليا ) 
9 ملعقة كورن قلور للحتيق : 
1 ملعقة كبيرة سكر يودرة مرية قروالة 


5 ملعقة سكر يودرة للتجميل سكر يودرة 


الطريقة : الطريقة : 


اليه بشر البرتقال ٠‏ بالسمن ويرش بالدقيق والسكر ٠‏ 
؟ - تدعك الزبد جيدا ثم يضاف اليها السكر مع|؟ ‏ يضرب البيض جيدا مع السكر حتى يصبح الخليط 
التقليب الجيد حتى يصبح كالكريمة ٠‏ خفيفا وهشا مثل الكريمة ( يمكن ضريه فى 
؟” ‏ يضاف الدقيق تدريجيا حتى تتكون عجينة يابسة الخلاط ) ٠‏ ْ 
نوعا . ويمكن لت العجينة باليد حتى تنعم ٠‏ ؟ ‏ يضاف الدقيق بخفة بواسطة ملعقة معدن 
يقسم المقدار الى دائرتين وتفرد كل واحدة على ؟ ‏ تصبوحدات بحجم الملعقة على صاج السويسرول 
شكل دائرة فوق صابج الفرن » ثم يغرم وجه المدهون ويزج فى فرن متوسط الحرارة من سيعة 
العجينة بالشوكة وتزخرف الحواف بالآصابع ٠‏ الى عشرة دقائق حتى ينضج » ويعرف ذلك 
ات تقتطع كل داكي الى السام مشاوية ٠‏ وتترك حدد باتكماشل الأطراف واصفوان كليلة - 
ربع ساعة . ثم يرش على الوجه سكر البودرة ]© تقلب الوحدات على ورقة شفاف مرشوشِة 
؟ت تقرك فى الكلاجة سدغ 92 نقيفة ‏ + بالسكر البودرة حتى تبرد ٠‏ 
 '»‏ تخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى يحمر الوجه ٠١‏ 57 تدفىء المربى قليلا ويلصق كل وحدتين مع بعض 
ثم تترك فى الصينية حتى تبرد تماما » ثم ترفع بالمربى ٠‏ 
وتقدم ٠ ْ ٠‏ - يرش بقليل من سكر البودرة ويقدم ٠‏ 


يسككوت المارتج ( ؟ ) دبسسكوت +حوزا لهستاد 


)22011111 ١-5 م‎ 


المقادس : 

بياض " بيضة 

1 ملعقة كبيرة سكر يودرة 

: ملاعق كبيرة جوز هند ميشور 
بعض الفواكه المسكرة والمقطعة (كريز) 


المقادس : 
مياضى * بيات 
للحشو والتجميل 2 
كوب كريمة ‏ ( ملعقة فانيليا 


قو اكة. عسكرة واتجليكا لعقة فاتيليا 
الطريقة : الطريقة : 


١‏ يضرب البيض جيدا! حتى يغلظ قوامه ثم يضاف 


١‏ يضرب بياض البيض حتى يغلظ قوامه ثم يضاف 
السكر تدريجيا حتى ينتهى المقدار ويصبح 


السكر تدريجيا حتى ينتهى المقدار ويصبح 


مارتئج ٠‏ كالمارتج ٠‏ 
 '"‏ - يوضع الخليط فى كيس وقمع على شكل ورده "+١‏ - يضاف جوز الهند ويخلط جيدا مع اضافة 
8# امشمكل وناك سركقفنة مطرقف: سيب وزترسن فى الفانيليا ٠‏ 


فى حجم عين الجمل ( ينتج حوالى ١١‏ كورة ) ٠‏ 
 :‏ ترص فى صينية مدهونة بالسمن وتزج فى فرن 
متوسط الحرارة من ١٠١‏ : *23 ق حتى ينضج ٠‏ 
كه يترك <تى يبرد ثم يجمل بالكريز المسكر. 
1 توضع الوحدات فى ورق بليسيه وتقدم * 
ا يمكن وضع هذا البسكوت فى علية من الكرتون 
وربطها بشريط ملون وتقديمها كنوع من الهدايا 


صينية مدهونة ٠‏ 
سمتقرق ذلك حية حق الوقت ) > 

ه ‏ يرفع ويرص على جريليا سلك حتى يبرد * 

1 ب.يوطسع الحشبق ديق كل اقتين ,وراسطة ملحقة كم 
يعمل بالكريق. ىالاتميليكة اللسكرة * 

7" قد توضع الوحدات فى ورق بليسيه ويقدم 
أوربطها يبشريط ملون وتقديمها كنوع من 


الجاتوه د 
0 


استمرار الخفق حتى يبيض لون الخليط ويصيح 
كالقشدة 
قف يضاف الدقيق حتى تتكون عجينة يمكن تشكيلها ,2 
كما يساق ليل عن الفأثيليا : 
؟" ‏ تشكل العجينة على هيئة كرات صغيرة فى حجم 
عين الجمل . ويجمل سطحها يأن يوضع فى 
5ه تزج فى فرن هادىء ويراعى عدم تغير لونها ٠‏ 
الصفيح 57 
ملحوظة : 
يمكن أن تتبع نفس الطريقة وينفس ال مقادير ولكن 
ياضافة صفار بيضة يعد دعك السمن يالسكر وقيل 
أكساقة الدقيق + 


3 


كلا 


1 
5 
١ 
١ 
١ 
١ 
ع‎ 
١ 

١ 


الطريقة : 


ويضرب الخليط الى أن يغلظ قوامه وتظهر علامة 
الشريط ٠‏ 

تضاف الفانيليا » ثم الزيت مع التقليب المستمن 
حتى يختفى الزيت تماما ثم يضاف اليانسون ٠‏ 
تضاف ملعقة البيكذج يودر للدقيق وينخلا معا ,2 
ثم يضاف الى الخليط السايق مع التقليب بخفة 
حتى ينتهى مقدار الدقيق ٠‏ 

يصب الخليط ويساوى السطح ٠‏ 

يزج فى الفرن حوالى ربع ساعة حتى ينضج ٠‏ 
يترك حتى يبرد ثم يقطع أصايع يسمك يوصة ,2 
كم يعاد الى القزن حتى يسممن قليلة ‏ 

مقادير بسكوت اليافسون (؟7).: 


2 


كك 


اك 


3-6 


6 


7 


حم 


1 قي ينعا 


الطريقة الاسفنجية 


جحإمم امم عا اج 


اسكوتزبالجين 


المقادس : 


ملاعق كبيرة دقيق 
ملاعق كبيرة جين رومى ميشور 
ملعقة صغديرة مستردة بيودرة 


يي 
ع 
00 0 6 
ل 06 5 
3 8 آ ١‏ 
ع : 
0 
سح جم جاإمم سام مم سام عا 


1 -. فشكن الدقيق مع الملح والبيكذج يودر والمستردة 
ثم تضاف الزيدة وتفرك يأطراف الأصايع حتى 


١ * التقسنا‎ 

؟ ‏ تضاف 52 ملعقة جبن رومى ثم يعجن الخليط 
باللبن حتى تتكون. عجيئة ناعمة تماما ٠‏ 
بقطاعة مستديرة قطر ١+‏ يوصة 3 


الوح الوق ريوص طح ناقى االويقة اللريسي + 
ويحمر الوجه * 


ه ‏ يقدم كنوع من الفطيرات ١‏ لمملحة ٠‏ 


كاسات البسكوت ,بالفواكه والكستزدة 


2 ا لمقادس : 


فواكه محفوظة أو طازجة 

كوب محلول سكرى 

بسكوت ( اما جاهز أو مصنوع بال منزل ) 
مقد أن :م" الكستردة  ١‏ 

كريم شانتلى للتجميل 

سكر بودرة 


الطريقة : 


١‏ تقطع الفواكه شرائّح متوسطة ان كانت كبيرة 
الحجم . ولكن يحتفظ بجزء منها صحيحا لتجميل 
الوجه 2 

قيمع خليضة من العاكية فى ليق بون ويا 
وترش بقليل من السكر البودرة ٠‏ ثم توضع طبقة 
من البسكويت . وهكذا مع مراعاة الانتهاء يطبقة 
من الفاكهة مع ترك خحوالى : سم من الطبق 
قارغة 83 

2 تسقى يمحلول سكرى أو من شراب الفاكهة 
اللأسشورطة : بوكر انه حت كشي السك هااا ٠»‏ 
يغطى الوجه بالكستردة ثم بطبقة من الكريم 
شانتلى ووحدات من الفاكهة ٠‏ 
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,_ 
5 
ع 
ع 


* كبري عقيق 1 كيب زيد كوب البداو مسن لين 
5 كوي متش جومرة 1 علحتةلرة عفريس 5 كرس سكر 
5 نكو الوق عقون * #لعفةليز مقط قرافي 7١ ٠‏ كومسدفيق 
١‏ ملعقة صغيرة فانيليا * ملعقة كبيرة يندق مفرى ذ' بيضة 
صقار ” بيضات ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر صقار بيضه 


١‏ ينخل الدقيق ثم يضاف اليه اللوز وثلاثة أرباع ١|‏ ينخل الدقيق والبيكنج بودر ثم تعمل حفرة فى 
كمئة السك - الأويسظا + 

؟ ل تضاف الزبد وتقطع قطع صغيرة فى الخليط "٠| ٠‏ يوضع فى الحفرة البيض المضاف اليه الفائيليا 

؟ - يضاف صفار البيض والفانيليا ويخلط الجميع واللبن ونصف مقدار السكر ويخلط الجميع جيدا 
جيدا باليد وبسرعة ثم توضع فى الثلاجة من ثم يضاف ياقى السكر والبندق المفرى والزيد أو 


3 تشكل على شكل الهلال وترص فى صينية |7" - يعجن الجميع بسرعة حتى تتكون عجيبة ثم توضع 
مدهونة ٠‏ ا فى الثلاجة مدة ”١‏ ق ٠‏ 

5ه تخبز فى فرن متومط الحرارة من 8 : ٠١‏ ق حتى |5 - تشكل على شكل الأصابع وتدهن بصقار البيض 

1 يرش عليها باقى اللسكر وهى ساخنة ثم تترك أه ‏ يرص فى صينية مدهمونة بالسمن ويزج فى فرن 
لتبرد على الجريليا السلك ٠‏ متوسط الحرارة حوالى ١١‏ ق حتى ينضج ويحمر 
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الشيكولاتة أو الفول 0 ويسمى بأسماء كمه 


وحفظها مدة لا تق ا عن ١‏ ساعة قبل 3ه تقطيعه وخيزه 


- 
5 ملحكة ماضرية 
كليل عن ' الدع :131 انطتايك السحةة 


وحن اأشواعنة: : 


فيه البلتي + تسن" لالناديق الشنائعة ووسنااف طلا معسان سق البلم اياف العيلم : 

سكرت القرقة : تقس قاد السارقة ويحداف علديا ملعقة شيرع قرقة كالمية : 

كرت المكاكاى. كفيس التادور السايعة ويكياف هليه ريم كبري كاضاى .: 

بسكوت الشيكولاتة : نفس المقادير السابيقة ويضاف عليها ربع كوب شيكولاتة بودرة ٠‏ 

بسكوت الفول السودانى : نفس المقادير السابقة ويضاف عليها ربع كوب فول سودانى مقشر ومحمص 
ومفرى ٠‏ 


الطريقة : 


١ 
5 
3 
3 


لت 


قوع الععن اعيدا مم المحكسهكتي بيهن ويسير كالقريية : 
لين ١‏ البيه: الفاتيليا روكتاقت :الى السسن .السك ينع ا[الثقالبي 'الهد - 

د وتكل 'الدقيف والسككع يردق وييكريوتاك الصيرد! ويقلي وا جيدا كم يسهناقق1 الى العليظ الساق. ٠:‏ 
يخلطوا جيدا حتى تتكون عجينة ثم تشكل على هينئة اسطوانات قطرها ٠‏ سم وطولهنا ١١‏ سم وتلف 
كل واحدة بورق زبدة وتوضع فى الثلاجة وتترك الى اليوم الخال * | 
تقطع العجينة بالسكين بعد رفع الورقة الى شرائح سمكها + سم وتخبز فى فرن حار حتى تنضج ٠‏ 
وقد يرش الوجه بسكر البودرة *: 


5 فى حال عكل متكرع الكول السوبانىأاي اللون ٠.‏ يضاف جزء عش أقن الخليط عد عكطة اها النوزء 


الكاتى فيجمل به الوجه قل خبث»: * وبلانمط فى كل الخالات. هدم: دهان الصناج جالسمن + 
7 


عحيدة ١‏ ليتيمور )١ ١‏ كسام وروم 


/ 


يعتس. البتيفور أحد أنواع البسكوتات التى تقدم مع الشاى ولا تخلى حفله من غير تقديمه » ويمكن 
اعداده وتشكيله وتجميله بطرق عديدة بنفس المقادير ٠‏ ' 


3 


المقادس : | 
كيل دقيق + ذرة ملح 
كيلو زبد + ملعقة زيت 
كيلو سكر 

:6 بيضات 


5 


5 

(5 

ينا 

ً 

2 
عإ»ه بد بيد 
حا مم حادم قر 


الطريقة : 
١‏ تدهك الزبد جيدا مع الزيت ثم يضاف السكر ويدعك الخليط جيدا حتى يصير كالقشدة ٠‏ 
"١‏ يضرب البيض قليلا وتضاف اليه الفانيليا » ثم يضاف الى الخليط السابق ويقلب جيدا ٠‏ 
يضاف الدقيق للخليط السابق ويقلب الجميع حتى تتكون عجينة يمكن تشكيلها ١‏ 
4 - يمكن تقسيم العجينة الى قسمين » قسم يترك بلونه الأبيض » أما القسم الثانى فيضاف اليه قدر ملعقتين 
كاكاو لتلوينه بالشيكولاتة ٠‏ 
ه ‏ يدهن صاج بالزيت دهنا جيدا ٠‏ 
1 تشكل العجينة كالآتى : 
1 وردات بالبلبلة ٠ ٠‏ -- 
أو ب - تقسم الى وحدات تجمل بالشوكة , وذلك بعمل كور دائرية أى تشكيلها على شكل مستطيلات ثم 
الضغط عليها بظهر الشوكة ٠‏ 1 | | 
أو ج - تكوير العجينة الى قطع صغيرة بحجم البندقة ثم دحرجتها على سكر سنترفيش * 
أو د - تشكل على شكل اسطوانتين وأحدة بيضاء والأخرى بالشيكولاتة ثم يلصقا ببعض بالضغط 
البسيط , ويقطعا بالسكين قطعا صغيرة بعرض ١‏ سم * شْ 
أو ه ‏ تفرد العجينة البيضاء على شكل مستطيل يطول ١7‏ سم وعرض © سم وسمك ١‏ سم ثم يوضع فى 
وسطه اسطوانة رفيعة من عجينة البتيفور الشيكولاتة ويلف عليها المستطيل الأبيض بحيث يغطيها 
تماما وبعد ذلك تقطع الى وحدات بعرض سنتيمتر واحد بواسطة السكين ٠‏ ٍْ 
٠١‏ - تخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج لمدة من ١٠١: ٠‏ دقيقة 
م يجمل1 , ب عاليه بلصق كل اثنين مع بعض بالمربى ويجمل بالشيكولاتة الفورماسييل أى المكسرات أو 
بتغطية الوحدات بحلوى الشيكولاتة * ش 
اذا لوحظ أثناء التشكيل باليد أن العجينة لينة يضاف اليها ١‏ : ؟ ملعقة دقيق ٠‏ 


لم4 


”" كوب دقيق فانيليا 

١‏ كوب سكر ناعم كاكاو 

ملعقة بيكنج يودر مريى 
كوا ا ماهقة ريثت شيكولاتة 

؟ بيشات مكقر اك مقو 


اليتيعورا لسمرميع 


المقادس ش 
؟ كوب دقيق ١‏ ملعقة فانيليا 
. 
١‏ كوب زبد أو سمن ؟ بيضة 
+ كوب سكر " ملعقة شيكولاتة بودرة 


عمله بالشيكولاتة 


: الطريقة : 

٠ يوضع السمن أو الزبد على النار حتى تسيح ثم يضاف السكر مع التقليب‎ ١ 

؟ ‏ يرفع من على النار ويترك حتى يبرد تماما ٠‏ 

ضاف« المتضيو الفانتلا مع الذملفة ليت 

ة - يضاف الدقيق المنخول مع البيكنج بودر وقد تضاف الشيكولاتة اذا أريد عمل بتيفور بالشيكولاتة للخليط 
السابق ويقلب جيدا ٠‏ 

٠ يشكل كما سبق مع التنويع فى التشكيل‎  » 

٠ يخبز فى فرن متوسط الحرارة‎ - ١ 

'»' - يجمل حسب الرغبة بالمربى والشيكولاتة أو يلصق كل اثنين ويدحرج على جوز الهند ويقدم على مفرش 
دانتيل ٠‏ 
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المقادير : 


؟ .كوب دقيق بتلاعق لود امقر قليظ أوااتضاف 
١‏ كوب ريد 20 ١‏ ملعقة بيكنج بودر 


صفار بيضة للعجن بياض بيضة لدهان الوجه 
الطريقة : 
١‏ يتم عجن العجينة بالطريقة البسيطة ( مثل بسكوت القرفة ) ثم تفرد بمسمك ربع بوصة وتقطع دوائر 


ومين الرغية” ظ 
ون دهن الوعه يداش القيش وار السطغ باللوة (القويرال ترهط سرف لررة فى بوسيط كل دائرة* 


بسكوت جوز الهند 
كمقادير وطريقة عمل بسكوت اللوز ولكن يستبدل اللوز بجوز الهند المبشور » وقد يضاف قدر ملعقتين 


جوز هند مع العجينة 5 


لذن 


بسكوت لاتكشير 


المقادس : 
؟ ملعقة كبيرة دقيق ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 
؟ ملعقة كبيرة كورن فلور ؟ ملعقة كبيرة سمن أو زبد 
+ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 59 ملعقة كبيرة سكر ناعم 
١‏ بيضة 


للتجميل : 
ملعقة كبيرة مربى ‏ قليل من الشيكولاتة الفورماسييل , أو المكسرات المحمصة المفرية ٠‏ 
الطردقة : 
١‏ يدعك السمن مع السكر جيدا » حتى يصير كالكريمة ثم يخفق البيض وتضاف اليه الفانيليا ٠‏ 
تنخل الخميرة مع الدقيق . ويضاف اليه الكورن فلور . ويقلب جيدا ٠‏ 
يضاف البيض والدقيق بالتبادل الى المسكر والسمن مع التقليب المستمر حتى تتكون عجينة متوسطة 
الليونة يمكن تشكيلها ٠‏ 
تكور العجينة الى مستديرات صغيرة فى حجم البندقة ٠‏ 
ترص الوحدات فى صاج مدهون على مسافات , ثم تزج فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج ٠‏ 
تترك لتبرد » ثم تلصق كل وحدتين بالمربى الدافئة » وتزخرف الحروف بالشيكولاتة الفورماسييل : 
أو المكسرات ٠‏ 


المقاددر 
1 كر يق “اتمفة بستكي امنا 
كرب سك قاعم «نيفية 
ٍِ كوب زيد أو سمن ٍِ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
للتجميل والتشكيل : 
١‏ ملعقة كبيرة كاكاو أو شيكولاتة بودرة ١‏ ملعقة كبيرة جوز هند ميشور 
95 <اجلحقة كريوة يرون 01 “كلقن كيه سكا شرفي 


3ع رشدهك لوس كمد | متلمقة مس 
شابرب اليس ليلاباإتضيناف النه الفانيلنا ؛ ريسا الى الزيد وعة ددا 


م 


- يضاف الدقيق بعد نخله مع البيكنج بودر الى الخليط السابق تدريجيا مع التقليب حتى تتكون عجينة * 
تضاف ملعقة كاكاو أو شيكولاتة بودرة الى جزء من العجينة وتقلب جيدا وتشكل الى قطع بحجم البندقة 
وتدحرج علئ السكر السنترفيش , ثم توضع فى صينية مدهونة سمن وتزج فى فرن متوسط الحرارة 
1 تفرد باقى العجينة وتقطع الى أشكال مختلفة ( بالقطاعة ) ويرش الوجه بجوز الهند المبشور أو المكسرات 
المفرية ‏ ان وجدت - وترص فى صاج مدهون سمن وتزج فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج * 
يمكن لصق كل قطعتين من البسكويت بالمربى * 


سكوت البزتقال 


١+‏ كوب دقيق ا 

٠ ملعقة سكر سنترفيش‎ ١ ملعقة كبيرة بشر برتقال‎ ١ 
بياض بيضة لدهان الوجه‎ ١ كوب سكر‎ ١ 
١ 


* ينخل الدقيق مع البيكنج بودر‎ ١ 

؟" ‏ يخفق السمن ويضاف اليه السكر تدريجيا مع التقليب المستمر , حتى يصير الخليط خفيفا ٠‏ 

» يضرب البيض:وتضاف اليه الفانيليا وبشر البرتقال » ويضاف هذا المخلوط الى السمن والسكر تدريجيا‎  ” 
كوا لكقلمة ادي‎ 

فك يعنات القى يق يقلن خزدة بتككى تكرح التقاماف ونوك يعنافا ليل من مين الترتقال حت اذا امتاع 
الأمرت عتى تذكون عجينة صنالحة للفرد. .كم تثرك 'فى التلاجة كلاث ساغات * 

4 تفرد العجينة غلى لوح مرشوش دقيق ٠‏ وتفرد الى سمك + سم , وتقطع بالقطاعات حسب الرغبة ٠‏ 

5 يدهن الوجه ببياض البيض المخفف بالماء وقد يرش السطح بقليل من السكر السنترفيش والقرفة حسب 
الرغبة ٠‏ 


ترص الوحدات فى صاج مدهون سمن ويخبر فى فرن متوسط الحرارة من 4 : ٠١‏ دقائق 


سكوت الأرز 


المقاس : 

" ملعقة كبيرة دقيق أرز ملاعق كبيرة زبد 

" ملعقة سكر بودرة ١ ٠.‏ ملعقة كبيرة فول سودانى أو أرن مفرى, 
المقادس : 


٠ يعمل البسكوت بالطريقة البسيطة‎ ١ 


م 


شيورد ا لنشافة سه شم رمقل طلفاك بالقطا :+ 
يدوم سطع البستكوت الشركة ريسل الوجد والقول التودانن اق اللو امقر :ا 
3 - يوضع فى صينية مدهونة سمن ويخبز فى فرن متوسط الحرارة من 0 ٠٠‏ دقيقة حتى ينضج 5 


سكوت ١‏ لفول السودالى 


المقادير 
د ل ا دا 
1 بيضات ١‏ ملعقة سكر سنترفيش 
2" كوب سكر ناعم قليل من اللبن 
* ملعقة صغيرة بيكنج يودر فول سودانى غير مملح ومفرى 
5 كوب سمن 

. الطردقة : 


٠ تدعك السمن جيدا ثم يضاف السكر ويدعك جيد! بملعقة خشب حتى يصير الخليط هشا‎ - ١ 

كلد الدقة الكفيرة برقتي فين 

"' ل يضاف البيض بغد ربه واضافة الفانيليا الى رقم (1) ٠‏ 

يضاف الدقيق ويعجن الخليط الى أن يصبح عجينة يابسة نوعا 500-00505057 اذا كانت 
العجينة جافة ٠‏ 

8ن كرك مسمك 1اسعبالنشاية وتقظاع دواكنمتساوية + 

١‏ يدهن الوجه بالبيض المخفف بالماء ويرش بالسودانى المفروم بعد خلطه بقليل من السكر السنترفيش 

.ا بايخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى ينضج » ثم يقدم على مفرش دانتيل ٠‏ 


سكويت النوشادر )1( 


المقادس : 


١‏ كيلو دقيق ج كيلو سكر بودرة 
+ كيلو زبد أو سمن ١‏ ملعقة بيكنج يودر 
٠‏ بيضات ١‏ ملعقة بيكريونات النوشادر 
ان كو ليخ ١‏ ملعقة فانيليا 
الطريقة : 


5 يضر با لبييض جيدا حتى يغلظ وتضاف الفانيليا‎ ١ 
بديدات التوشادز والييدنج بودر في اللون الات اال ا‎ 
. ؟ - تدبغك_السمن_أو الزبد جيدا تم يضاف السكر ويدعك جيداً‎ 
0 ا ل ا ا‎ 3 
- تفرد ثم تقطع حسب الرغبة دوائر أو اشكال هندسسية.؛ ويدهن الوجه بالبيض وتزج فى فرن متومسط‎ - © ١ 
* الخرارة يح تنضي‎ 
41م‎ 


المقادسس : 
؟ كوب دقيق + كوب لبن 
كوت شكن اعلفقة فير فاتلنا 
١‏ ملعقة بيكريونات النوشادر 

الطريقة : 


٠ " يدعك السمن مع السكر جيدا حتى يصير كالقشدة‎ ١ 
٠ يرب البيضح وتضاف اليه الفانيليا » ويضاف الى السمن المدعوك مع السكر‎  "؟‎ 
٠ تضاف النوشادر الى اللبن ثم تضاف للخليط بالتبادل مع الدقيق حتى تتكون عجينة صالحة للفرد‎  " 
٠ تفرد وتقطع وتشكل حسب الرغبة مع دهان الوجه بالبيض وقد تستخدم المفرمة فى التشكيل‎ - 4 
٠ تخبز فى صاج مدهون سمن حتى يحمر الوجه وتقدم‎ 4 


توربدةالشيكولاتة باليسكوت 


المقاددس : 
6 جرام زبد ( باكو بدون ملح ) 60 بسكوتة 0 
8 ستقنيات 4 . أصابع شيكولاتة قرفة 
4 -ملافى كبررة شيكولاكة بودرة +32 ., 5 <ملعقة عكر نتيا 
١‏ كوب سكر بودرة 2 فنجان بندق مقشر مفرى 
الطردقة : 


يكسر البسكوت الى قطع صغيرة وكذلك البندق بعد تحميصه وفرمه ٠‏ 
 "‏ تدعاك الزبد جيدا ثم يضاف اليها السكر مع الاستمرار فى الدعك حتى تصير كالكريمة : 
 '"‏ يضرب البيض ويضاف اليه الشيكولاتة البودرة والفانيليا ٠‏ 


؛ ‏ يضاف البيض بالشيكولاتة على خليط الزيد بالسكر , ويقلب هذا الخليط جيدا حتى يمتزج.تماما ٠‏ 
٠‏ ه- يقسم هذا الخليط الى قسمين : قسم يحتفظ به للتغطية , أما القسم الثانى فيضاف اليه البسكوت 


والبندق 7 


١‏ - يصب القسم المخلوط مع البسكوت والبندق فى طبق مبلل بالماء » ويتم تسويته على شكل تورتة مربعة 


أو مستديرة ٠‏ 


شاحطف الحسلف لق كدي عسل مان وه الفورة عن تفط هاما #وستاوى لانتس نمدا ثم 


توضع التورتة فى الثلاجة لمدة ساعتين على الأقل ٠‏ 


م4 - تجمل التسورتة بالشيكولاتة ويرش وجسه التسورتة بالمسكر البسودرة ' وتوضع على مفسرش دائتيل 


٠ وتقدم‎ 


حلقات متيعيس - عاشالطا عمعصممزلاآ. 


المقادير : : : 

كوب زيد ملاعق كبيرة لبن 

5 كوب دقيق 12 كوب شيكولاتة بودرة 
+ كوت فشكن ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 
> ملعقة كبيرة كورن فلور بشر + ليمونة 


١‏ تدعك ك الريت جيدا مع السكر, والكورن ل ل 


هات المقق ريحله العد هيا بكي جد تمقف عباللم ةتشك بن( نوكةة ان العا تا 
نشاف الها قليل عن اللرن : 
توضع العجينة فى كيس وقمع على شكل نجمة ثم تدهن صينية بالسمن وتشكل العجينة على شكل درف 8< 
3 ا ل ا ا له تترك لتبرد على منخل سلك 
أى جريليا سلك ٠‏ 
رت هدهل الشبك ولاق في ططخ ماني وكعفمن :ركد اخ لاتكوك قن القت عر اكه حكن فسان تماش فم ترك 
حتى تجف على ورقة زيدة ٠‏ 


( يمكن لصق كل وحدتين من البسكوت بحلوى الشيكولاتة ) ٠‏ 


اللسكوم المج كانم ]1 تدك 


المقادس : 
: © ملاعق دقيق كبيرة + ذرة ملح ١‏ بيضة 
5 فلشقة ويك أن سم ” + ملعقة صغيرة بيكربونات الصوديوم 
3 ملعقة كبيرة عسل أسود ْ ملعقة صغيرة جنزبيل مسحوق 
5 ملعقةكبيرة سكر بودرة سكر سنترفيش للتجميل ٍ 
الطريقة : 


يقل لفق وذرة متناو السك وناك المتريل 1 
يفاك السمن'ويقرك باظراف الاستسابع حي يحتفق عنام :( الطزيقة البتفيطة) + 
يضاف السكر الى الخليط ويقلب جيدا ٠‏ 
- يعجن الخليط بالبيض وقد يضاف اليه قليل من الفانيليا ثم يضاف العسل الأسود حتى نحصل على عجينة 
متوسطظة اللدر نه - 
تشكل العجينة على هيئة كرات ع على السكر الست نيقي وتوضع على صاج مدهون سمن 


اإمخبر في افرن حاز يهن ٠د‏ 


م2 


عجينة السايليه : 


تمتير عجيكة السايليه هى اماس لغمل عنة اصتاف من الملوع مقلل الجاقوه ويعض انواع التازت 
والقورت ويقدع فى هملها الطريقة السسعة اكثيجةا قي .عمل المسكوت والكيكة ٠‏ 
المقادس : 

506 حلمقة عاقليا 

+ كيلو سكر بودرة قشر برتقالة مبشور 

؟ عيلى نقيق ميان © بيقباآنت 


الطريقة : 

5 تدعك: الؤزيك حمدا ٠.‏ 

٠ يضاف السكر للزيد ويستمر فى الدعك حتى تصير كالقشدة ويضاف قثر البرتقال والفانيليا‎  " 

7 ب يفصل صفار البيض عن البياض ( يمكن الاستفادة بصفار البيض فى عمل صنف آخز ) * 

غ ‏ يضرب بياض البيض جيدا ويخلط بالخليط السابق شيئًا فشيئًا بخفة بالتبادل مع الدقيق حتى تتكون عجينة 
صسمائلسة اقرع مسامكة : 

ه ‏ تفرد العجينة بواسطة النشابة على لوح مرشوش دقيق بسمك + بوصة وتقطع اما دوائر اذا أريد عمل 
بسكوت السابليه » أى تفرد وتبطن بها قوالب الفطيرات اذا أريد عمل جاتوهات ( كما هى موضح فى 
الصورة ) » أو تفرد لدائرة ثم يبطن بها قالب تارت مستديرة ( قالب فلان ) .٠‏ 

1 يدخل الجميع الفرن حتى ينضج ثم تجمل بالفاكهة أى الكريمة وتلمع بالمربى السائله أى الجيلى ٠‏ 

7" وفي الصورة العليا خنزت العجينة فى قالب فلان وجمل الوجه بتغطيته بالكريم باتسيير ثم رصت عليها 
أنصاف من الخوخ المحفوظ وجملت الأجناب بأنصاف من اللوز ٠‏ ْ 


26 


المقادس : 


مقدار من عجينة السابليه مقدار من الفرانج يان : 
؟ ملاعق مربى فراولة ( كوب لوز كوب سكر بودرة ‏ ملعقة زيد - 
؟ ملاعق مربى: مشمش ؟ بيضات ‏ ملعقة صغيرة فانيليا ‏ قشر 


برتقال ملعقة دقيق ) ٠‏ 


١‏ يعد مقدار من عجيئة السابليه السنابق شرحها ثم "تفرم علي رخامة مرشوشة بالدقيق بوأمسسظة المريدان 
بسمك + سم ٠‏ 
؟ - توضع العجينة فى قالب الفلان وتغطى القالب تماما وتثبت من الجوانب والقاع بالضغط عليها ثم تزال 
التو اكد هن المصكة بر اسظة السكن + ْ 
؟ * ساخضيعع على العويتة عريى الفراولةوقرؤع على اللعبيكة تساما بواسظة الاسباتير)ن + 
3 يتم اعداد خشى الفرانج بان وذلك بخلط المقادير مع بعضها وذلك بدعك السكر مع الزبد دعكا جيدا ثم 
نضع البيض واحدة بعد الأخرى ونضيف اللوز وقشر البرتقال والفانيليا والدقيق مع الدعك الجيد ٠‏ 
64 يصب الخليط فوق مريى الفراولة ٠‏ 
١‏ يتم عمل شرائط من بواقى العجينة بعرض ١‏ سم وبطول الصينية المخبوز بها التورتة وتوضيع الشرائط 
على شكل مريعات كالصورة المبينة عاليه ٠‏ 
"٠‏ - تزج فى فرن حرارته 7١ ٠‏ درجة لمدة 70 : 0" دقيقة حتى تنضج , ثم تترك لتبرد . 
. 6.- تدهن بمربى المشمش لتلميع الوجه وتقدم على مفرش دانتيل ١ ٠‏ 


٠ 


المقادس : 


مقدار من كريم باتسيير 


1 تفرد عييظة السابلية على كافة بواسظة الحساية ٠:‏ ويافظا رين حقيق على الريشاية اثناء االشيد - 

؟ يكس .كالب اللقلان بالعسيتة سم تظلم اللظر اق ال ادب ىاسطظة سكين - 

؛ - تزج فى فرن متوسط الحرارة مدة 15 دقيقة حتى ينضج ٠‏ 
السنترفيش ٠‏ ظ : 

٠‏ يتم تمرير السيخ المتوهج على التارت لعمل خطوط طولية وعرضية لتكوين مربعات على وجه الكريم 
باتسيير كما هى مبين فى الصورة ٠‏ 

4 يقدم على طبق بنور مغطى بمفرش دانتيل * 


15 


هعلان التداح تماط عاروادم 


مقدار من كريم باتسيير ' 
+ كيلو تفاح مقطع شرائّح أى فواكه مختلفة حسب 
الوغية 


٠ تفرد عجينة السايليه على رخامة مرشوشة بالدقيق بسمك + سم‎ ١ 

؟ ‏ يدهن قالب الفلان بالزبد ثم تفرد العجينة فى القالب بحيث تغطيه تماما ٠‏ 

؟ ‏ يستغنى عن الأجزاء الزائدة يواسطة السكين ٠‏ 

؛ ‏ يصب الكريم باتسيير فى منتصف القالب ويساوى السطح بواسطة الباليت بحيث يغطى العجينة تماما 
وترص شرائح التفاح كما هى واضح بالصورة أو تجمل بالفواكه-بشكل زخرفى ٠‏ 

ه ‏ يزج القالب فى الفرن حتى تنضج وتترك ثم تلمع بالمربى وتنزع من القالب وتوضع فى سرفيس التقديم ٠‏ 

١‏ لتفادى اسوداد لون التفاح نتيجة لاحتوائه على الحديد فانه يفضل أن يرش عليه عصير الليمون بمجرد 
تغطيته وقبل التجميل به ٠‏ 

/ا ‏ يمكن استبدال الكريم باتسيير ببيوريه التفاح وذلك بأن يقشر التفاح ويقطع ويضاف اليه قليلا من الزبد 
والماء ثم يرفعوا على النار الهادئة ثم يضاف السكر لتحليته ويترك حتى يتضج .٠‏ 

4ه يرقع من على النار ويصفى أو يضرب بالمضرب ويترك حتئ يبرد ثم يصب فى قالي الفلان ويجمل الوجه 
بيشرائح التفاح كما سبق شرحه ثم يدهن الوجه بالزبد ويرش بالسكر ويزج فى الفرن مدة ١١‏ دقيقة 2 
ثم تنزع من القالب وتوضع فى سسرفيس التقديم وقد يقدم معها الكريم شانتلى ٠‏ 


١ 


17 


جاتوه سابليهالشيكولاهة 


المقادس  :‏ 
"٠‏ كوب دقيق كوب سمن 
+ ملعفة صغيرة بيكنج يودر " ملعقة كبيرة كاكاو أو شيكولاتة بودرة 
+ كوب سكر ٍ ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 
د و 


مقدار من الكسترده بالشيكولاتة أو المربى أو حلوى الشيكولاتة 


الطريدقة : 

١‏ تعمل عجينة السابليه بالطريقة السابقة ( الطريقة الدسمة ) وقد يضاف الكاكاو أو الشيكولاتة الى 
الدقيق اذا أريد عمل سابلية بالشيكولاتة ٠‏ 

تفرد العجينة بالمردانة على الرخامة ( المرشوش عليها الدقيق ) بسمك + سم وتقطع بقطاعة مستديرة 
الى دواتى قطن كلة و احدة +7 سم ةو الى مسقطيلات » 

 *‏ ترص على صاج مدهون بالسمن ويزج فى فرن متوسط الحرارة لمدة ١١5‏ دقيقة وتترك حتى تنضج 

يعد تمام النضج تترك حتى تبرد ٠‏ 

هت يعد امقدار الكستردة بالشيكولاتة أو تستعمل المربى أى حلوى الشيكولاتة ٠‏ 

5 نضع كمية منها بوسط كل واحدة وتققل بواحدة ثانية ويضغط عليها تماما ثم توضع فى الثلاجة لمدة 
ربع ساعة وقد ترش بالسكر البودرة وتوضع فىأطباق من الورق البليسيه أى تضاف عليها الشيكولاتة 
السائلة بحيث تغطيها تماما ثم تترك حتى تجمد و توضع فى أطباق البليسيه وتقدم كجاتوه ٠‏ 
( والشيكولاتة السائلة عبارة عن صهر أربع ملاعق شيكولاتة بودرة أى كتل مع قطعة صغيرة من 
الزيد فى حمام مائى ) ٠‏ 


٠ 


للا 


سيك نشو ديام ) 


المقادير : - 
6 لجراع ؤيد أو ؟ ملعقة كبيرة 3 ملعقة كبيرة دقيق + ذرة ملح 
١‏ ملعقة صغيرة فانيليا : 6 ننضنات 


)كو جناء 


الطريقة : 


5 
١‏ يوضع الماء مع الزبد ويرفع على النار حتى يغلى ٠‏ حييةد 
يضاف الدقيق بمجرد الغليان حتى لا يتبخر الماء بالغليان المستمر لمدة طويلة ويقلب لمدة دقيقة ثم يرفع 
عن على «الثار : 


يقلب جيدا بملعقة خشب يعد رفع الأشاع يبعحيدما هن اللكثار - 
عندما تهدا العجينة قليلا يضاف البيض واحدة واحدة مع التقليب المستمر بعد اضافة كل بيضة : وذلك 
لآن العجينة الساخنة لا تمتص الكمية اللازمة من البيض ٠‏ واذا حدث ذلك فان سمك العجينة يتغير بعد 
أن تبرد » كما يجب عدم التقيد بعدد البيض , ان يجب الكف عن اضافة البيض بعد أن تصبح العجينة 
ملساء ناعمة وعند رفع الملعقة الى أعلا يرتفع معها جزء من العجينة ويظهر على شكل المنقار ٠‏ 
( يمكن استخدام المضرب الكهربائى أثناء اضافة البيض للحصول على أحسن النتائج وأسرعها ) ٠‏ 
© ب #تسقيى هته السويكة الأساس فى عمل صده الصحافه حلوة وحاقكة +. ٠‏ 


الشروط التى يجب مراعاتها لنجاح عجينة الشو : 
١‏ التاكد من غليان الماء قبل اضافة الدقيق ٠‏ 
اذا لم ينصهر الزبد عند الغليان فيرفع الوعاء من على النار ويترك حتى يتم انصهار الزبد ثم يرفع 

على الخار ثانية حتن الغليان وذلك حدى يتقيفر الساء جاتغليان قدة .طويلة على التار قتتقين القاديس + 
ب يضاف الدقيق دقعة واحده بعد,رفم الوعاء جغيد| .عن الشان - 
يعاق الويقوى أعيدة وراك تسويفه ا قري العجينة » وذلك لأن العجينة الساخنة لا تمتص الكمية 
اللازمة من البيض فيتغير سمك العجينة بعد أن تيرد ٠‏ 

ه ‏ يراعى اضافة البيض واحدة واحدة وبدون التقيد بعدد معين منه حتى تصير العجينة ملساء لامعة وعند 

' رفع الللعقة الى أعلى يكوخهزء العجيتة الغالق ياإلعقة على شتكل محفان + 

1 ل تخيز فى فرن حار من ١6 : ٠١‏ دقيقة ثم يهدا الفرن ويترك الشى داخل الفرن حتى يتجمد سطحه ولا يترك 
أثرا غند الضغط عليه بالأصبع ٠‏ 

الس ووب كم كك الابيد حلهها. اننا القيز يعبم تاق اللي يشعه ني لا نهل الاية. الوجارة كسمل على 
عدم ارتفاعها ٠‏ 


ل 


بروفترول با لشيكوللاتة 


21 ننه دعأاومء 11 /ورر_ر 


لقادس : 
مقدار من عجينة الشى 
مقدار من الكريم شانتلى 
صوص شيكولاتة 


5 تيوضع عجينة الشى فى كيس وقمع سادة (بلبلة)‎ ١ 

 "‏ يدهن صاج بالزبد دهنا جيدا ثم يتم عمل وحدات 
متباعدة عن بعضها عند وضعها فى الصاج حتى 
لا تلتصق ببعضها عند النضج ٠‏ 

تزج فى فرن حار نوعا ( 75١‏ درجة ) لمدة ١١‏ 
دقيقة ثم تهدا الحرارة حتى يتم النضج . 

يخرج من الفرن ويترك ليبرد ثم يتم حشوه 
بالكريم شانتلىبملعقة صغيّزة أو بالكيس والقمع ٠‏ 

6 يغرف فى أكواب معدن أو كاسات زجاج حسب 
العدد المطلوب أو فى طبق غويط من البنور ثم 
يغطى بصوص الشيكولاتة ويجمل الوجه بالكريم 
شانتلى ويثلج ويقدم ٠‏ 
شكل الكرة غير المنتظمة ٠‏ 


المقادس : 
مقدار من عجينة الشو 
مقدار سك الكريع باقسمنى والشوك ام 
مقذار سح الفخدان قو صسوعن السيكرلاقة 


الطردقة.: 

١‏ توضع عجينة:الشى فى كيس وبلبلة سادة قطرها 
نصف بوصة ٠‏ 

؟" ‏ يدهن صاج بالزيد دهنا جيدا ثم يتم عملالوحدات 
على هيكة أصابع طولها / سم وبعرض ”© سم »2 
وقد تستعمل طرف سكين مبلل بالماء لمساواة 
الأطراف ٠‏ ويراعى أن تكون الوحدات متباعدة 
عن بعضها حتى لا تلتصق ببعضها عند النضج ٠‏ 

"٠‏ - تزج فى فرن حار نوعا لمدة ١١5‏ دقيقة ثم تهداً 
الحرارة حتى يتم النضج ٠‏ 

يخرج من الفرن ويترك ليبرد ثم تشق من الجانب 

ه ‏ يتم حشو الوحدات بالكريم باتسيير بملعقة 
صغيرة أو بالكيس والبلبلة ٠‏ 

1 يجمل الوجه بالفندان أو بالشيكولاتة ثم ترص 
الوحدات فى سرفيس مفروش بورق دانتيل 
ويقدم 5 


توريعة١‏ لشوباتلكرعية والفاكهة 2 2) ها © عديامدار) 


توريعة الشوبالكرعية والفاكهة 766 هأ ه سام ) 


المقادس : 
مقدارين من عجينة الشو مشكلين وحدات بحجم المشمشة كما فى البروفترول بالشيكولاتة ( ص 15 ) 


كرون كر املة يسجائلة 
الطريقة : 


٠ ترص وحدات المشمش فى وسط سرفيس بيضاوى أى مستطيل‎ ١ 
؟ - ترص وحدات الشو الناضجة والمحشوة بالكريم باتسيير أو الكريم شانتلى حول المشمش كل وحدتين‎ 
٠ فوق بعضهما ويتم تثبيت جميع الوحدات بصب الكرملة السائلة عليهم‎ 
تترك حتى تبرد ثم تجمل بوردات من الكريم شانتلى كما هو موضح فى الصورة » وقد يلمع المشمش‎ - '" 
٠ بصب كمية من المربى السائلة عليه‎ 


شوأوشانحلى ‏ «لاشمم0 مه سم0 


المقادس : 

مقدار من عجينة الشى سكر بودرة 

مكدا رمق /الكريو شبانتلى حلوى الشتكوكة 
الطريقة : 


٠ توضع عجينة الشى فى كيس وبلبلة سادة‎ - ١ 

؟ ‏ يدهن صاج بالزبد دهنا جيدا ثم تعمل مستديرات من العجينة بواسطة الكيس والبلبلة أى ملعقة كبيرة 
بحيث تكون الوحدات بعيدة عن بعضها لمنع التصاقها عند نضج العجينة ٠‏ 

* يزج فى فرن حار نوعا لمدة 0 دقيقة ثم تهدا الحرارة ويترك لمدة 6 دقيقة حتى يتم النضج‎  " 

؛ ‏ يتم اخراجه من الفرن ويترك ليبرد * 

ه ‏ يشق من الجانب ويتم حشوه بالكريم شانتلى ويغطى الوجه بحلوى الشيكولاتة ويقدم فى سرفيس 
مغطى بمفرش دانتيل ٠‏ 


شوكارو تب بار كعستامبع) حلام1) 


هو عبارة عن وحدات صغيرة من عجينة الشى تشكل على شكل أصابع أو دوائر صغيرة بواسطة ١‏ 
الكيس والبلبلة ( مقاس ج سم ) ويتبع فى خبزها نفس الطريقة السابقة ٠‏ 


وغيرها وتقدم أو يضاف للعجينة ملعقة جبن رومى مبشور وملعقة مستردة وتشكل كور دون حشوها * 


1 


بلح الشام 


المقادس : 

0 لاعن كير ويه كلمقة معيو قاكيانا 

١+‏ كوب دقيق ١‏ كوب ماء 

1 بيضات زيت غزير للتحمير 

كوب من الشراب ( ١+‏ كوب سكر » + كوب ماء » ملعقة صغيرة عصير ليمون , ماء ورد أو فانيليا ) 
الطريقة : 


١‏ - يعمل الشراب باذابة السكر فى الماء ويرفع على النار حتى يذوب السكر , ثم يضاف عصير الليمون 
ويرك على النار حتى يعقد , ثم تضاف الفانيليا ويترك الشراب حتى يبرد ٠‏ 

* - يوضع الماء والزيت فى اناء ويرفع على النار حتى يغلى ٠‏ 

٠ ويقلب جيدا بشدة الى أن يصير كالكرة‎ ٠ يصب الدقيق دفعة واحدة‎  ': 

- يعاد على النار الهادئة دقيقة واحدة مع التقليب ثم يرفع من على النار حتى يبرد الخليط نوعا ٠٠‏ 

6ت نضاف الية البيض:واحدة بعد الاخرى الى أن ينتهى البيش وتضناف القانيلنا: 

1 - تقلب العجينة بقوة وتدعك الى أن تتماسك ( وتظهر علامة المنقار ) أى أنه عند رفع جزء من العجين 
لأعلى بالملعقة تظهر العجينة على شكل منقار ٠‏ 

٠ ) توضع العجينة فى كيس به بلبلة منقوشة قطرها + سم ( بلبلة خصيصا لبلح الشام‎ - ٠ 

4 تدهن اليد اليسرى بالزيت ويضغط على الكيس باليد اليمنى لتخرج العجين على اليد اليسرى . ويقص 
بمقص مدهون بالزيت عندما يصل طولها الى حوالى /ا سم ٠‏ 

1 تلقى القطع فى زيت غزير مقدوح وتترك الى أن تحمر وتكرر العملية الى أن ينتهى المقدار ٠‏ 

٠ ترفع بمقصوصة وتوضع على ورقة شفافة لامتصاص الزيت أو توضع على مصفاة‎ -٠ 

٠ يغمر بلح الشام فى الشراب البارد ويرفع ويرص فى طبق ويقدم بارد‎ ١ 


توريتة سات أونوربيه ‏ 6جممم8] امو 


0ك 


المقادس : 
؟ كوب كريم شانتلى مقدارين من عجينة الشىو 
١‏ كوب كرملة 

الطردقة : ْ 

١‏ يعمل من المقدار الأول وحدات بحجم المشمشة كوحدات البروفترول وتشق وتحشى بالكريم شانتلى بعد 
حد زهم ك0 


يععمل بواشطة العسن والبليلة السادة داك القظن الكريوةاكرتين كتيرتين ( ينكلا شاعدة التورعة ) ويفيدا 
؟ ‏ توضع الدائرتين فى سرفيس التقديم المستدير ثم يرص فوقهما وحدات الشو ويثبت الجميع بصب 
الكرملة فوقهم ويجمل الوسط بالكريم شانتلى كما هو موضح بالصورة ٠‏ 
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اميسل 


كاسات البرونةرو ل بالشركولايَة 


الفصّل الأول 
الفغطائدر 


الفطائر عبارة عن خليط من الزبد أو السمن والدقيق بعد عجنهما بالماء . وتختلف أنواع الفطائر عن 
بعضها تبعا لكمية المادة الدهنية ولطريقة العمل . وهى الأساس لعمل م 5 21 
. الحاذقة اللذيذة والجاتوهات 5 


: أذواع الفطائر‎ ١ 


1 القطير البسيط : 

ب الفطير الدسم ٠)١(‏ 
حت القطين الكسه () * 
داح الفطيو اسه 0 


ماح وه دار لت الاحاف وق م جا نيرق حسب 


كك الشروط التى يتوقف عليها نجاح عمل الفطائ ؛ 


أ - أن تكون الزبد ليس بها ماء كثير أو ملح ٠‏ 5 

ب - أن يكون الدقيق منخولا ومن نوع جيد * . 

ج ‏ أن تكون جميع الأدوات نظيفة باردة ‏ 

د أن يفرد الزبد والدقيق بخفة لادخال الهواء » 

هد أشافة الماء تدريجيا وبسرعة لنع تكون كتل الدقيق ٠‏ 

و يستعمل , سكين للعجين بدل اليد لأنها أبرد من حرارة اليد ٠‏ 

نز اتباع الطرق الصحيحة فى الفرد ٠‏ 

د تخبز فى فرن حرارته مرتفعة لتساعد علىتمدد الهواء أو ثانى أكسيد الكربون الذى يعمل على 

خفة القطير ٠‏ 

5 حر د لقافر ع ا ا تمتص بخار الأطعمة الأخرى فتتاثر بها رائحة الفطير ٠‏ 
ى ‏ لا يجب فتح باب الفرن قبل مرور المدة المقررة للخبز ' ش 

ك - يغطى سطح الفطير بورقة مدهونة بالسمن ( اذا أحمر الوجه قبل تمام النضج ) ٠‏ 
ل - يجب ترك الفطير فى مكان بعيد عن تيار الهواء ٠‏ 


الفطيرالسيط وناكو اديس ازمر 


: الطريقة الأولى‎ - ١ 


المقادير : 
١‏ كيلو دقيق + ذرة ملح ١‏ ملعقة صغيرة بيكنج يودر 
+ كيلو زبد حوالئ كو هاء لعن 


الطريقة : 


٠ ينخل الدقيق والملح والبيكنج بودر‎ ١ 

؟ - توضع الزبد وتقطع قطعا صغيرة بالسكين ثم تفرك بأطراف الأصابع حتى يصير الخليط كفتات 
الخد 5 

؟ - يعجن الخليط بسكين ( الباليت ) أو بالملعقة باضافة الماء تدريجيا وبسرعة حتى تتكون عجينة 
ناص لو ش 
؛ ‏ توضع العجينة على لوح مرشوش بالدقيق وتعجن بخفة ثم تستكمل بسمك + سم تقريبا 

4 يمكن اضافة ملعقة سكر اذا أريد عمل صنف حلو ٠‏ 

1 طريقة الفرد ٠‏ 

تفرد العجينة بالضغفط عليها بالنشابة ( المردانة ) فى خطوط طولية 3 قصيرة للأمام ثم ترفع بسرعة 
وبخفّة وتكرر العملية مرارا الى أن تفرد حسب المطلوب ٠‏ 

٠ يرش قليل من الدقيق أثناء الفرد حتى لا تلتصق ! لعجينة باللوح الخاص بالفرد‎ - ٠ 


" - الطريقة الثانية : 


المقادس : 
؟" كوب دقيق + ذرة ملح ؟ ملعقة خميرة بيكنج بودر 2 
+ فنجان سمن أو زبد " بيضة 
+ فنجان لبن فانيليا 


ينخل الدقيق مع الخميرة وتضاف ذرة الملح ٠‏ 

يضاف السمن أو الزبد الى الدقيق ويقلب بواسطة سكين دون استعمال اليد حتى تختفى السمن 
تماما ٠‏ ش 

٠ ) يضاف اللبن والبيض المضاف اليه الفانيليا وتعجن بملعقة خشب أو السكين ( الباليت‎  " 

؛ ‏ تفرد وتشكل حسب الرغبة ٠‏ 

يمكن عمل أصناف عديدة حلوة وحاذقة من هذا النوع من الفطير وذلك باستخدام العصاج أو 
الصلصة البيضاء أو البيض والبسطرمة , أو العجوة أو المربى أو الكستردة أو الكريم شانتلى ٠‏ 


الفطبيرالدس» ١١‏ ( تإتشعوط زإبرط 


طريقة توزيع الزبد بالسكين 


المقادس : 
0 كيلو زيد ماء يارد للعجن 
الطريقة : 


٠ تقسم الزبد أربعة أقسام‎ ١ 

" - يوّخذ ربع الزبد ويفرك مع الدقيق المنخول مع الملح والبيكذج بودر بأطراف الأصابع حتى تختفى الزبد 
تماما ٠‏ 

٠ تعجن بالماء البارد المضاف اليه الليمون‎  '" 

تفرد العجينة على رخامة مرشوشة بالدقيق بمساحة مستطيل طوله يعادل ثلاثة أمثال عرضه وسمكه 
حوالى + بوصة ٠‏ 

ه ‏ يوزع قسم من الزبد على ع المستطيل العلوى بوضعها بطرف السكين على هيئة قطع صغيرة على أبعاد 
متساوية منظمة مع ترك حوالى بوصة من الأطراف حتى لا تخرج الزبد من العجين عند الفرد فيما بعد » 
ثم يرش الزبد بكمية قليلة من الدقيق ٠‏ 

1 تطوى العجينة ثلاث طيات ويضغط على العجين من الجوانب لحيس الهواء ٠‏ 

7 تدار العجينة لنصف دائرة بحيث يكون الطرف المطوى على اليمين ٠‏ 

4 يضغط على العجينة بالنشابة على أبعاد مختلفة لتوزيع الهواء داخل العجينة منعا من خروج فقاقيع 

٠ الهواء‎ 


55 تقرف العينة خانا وكقات الشطلوة بتولايع ررق الخرد نين كعيةا لزيد دق كدري الل لقر بع ناش انه 
#الدتقرف العدينة وتطوى يدون :ويه وتدرك فى نمكا نيار بو الى سباعة قبل التتسكيل حكى لا تخوج الزيطامين 
| لعجين , ثم تفرد بعد ذلك وتشكل ٠‏ 


القطيرا لل .سم  ) >2١‏ 2 برعوط وباط 


المقادس : 
كيلو دقيق + ذرة ملح + + ملعقة بيكنج بودر ج كيلى زيد 
+ ملعقة صغيرة عصير ليمون ماء يارد للعجن 


الطريقة : 
١‏ ينخل. الدقيق والملح والبيكنج بودر . ويقطع مقدار الزبد كله قطعا صغيرة ويخلط بالدقيق ثم يعجن بالماء 
البارد والليمون حتى تتكون عجينة يابسة وتفرد وتطوى كما فى الفطيرة رقم )١(‏ ولكن دون وضع 
الزيد 5 
؟ ‏ تكرر العملية حوالى ١‏ مرات وتترك فى مكان بارد ثم تفرد وتستعمل ٠‏ 
مع ملاحظة رش قليل من الدقيق فوق العجينة عند فردها كل مرة ٠‏ 


الفطبالد سح(" ) 
عجييدة الفوليتاج أوالديلى 
دعااسعاعاا ةا[ :0 ءجمنعالاضسه 1 


المقادس : 
١‏ كيلو دقيق + ذرة ملح ملعقة صغيرة عصير ليمون 
+ كيلو زبد ا 


الطريدقة : 

١‏ ينخل الدقيق مع الملح وتعمل حفرة فى وسط الدقيق ثم يضاف الماء والبيضه تدريجيا حتى تتكون عجينة 
متعابلكا بابس > 

> - توضع على لوح من الخشب أو الرخام وتعجن بخفة حتى تتماسك أجزاؤها ٠‏ 

؟ ‏ تفرد العجينة لمستطيل نصفه يكفى لوضع الزبد مفرودا عليه ٠‏ ْ 

4 تعصر الزيد جيدا للتخلص من الماء الزائد الموجود بها وترش بالدقيق ثم تبسط لأقل من نصف العجينة 
المفرودة ٠‏ 

64 توضع الزبد على نصف العجينة ويطوى عليها النصف الآخر ويضغط على الأطراف بخفة ٠‏ 

1ج تذان العجينة لتوف دائزة يكيسيكون الطرف الطوى على الدمين ثم وحبفط على العحيذة بالتجناية علي ابقاك 
لتوزيع الهواء داخل العجينة منعا من تكون فقاقيع الهواء التى تعمل على تمزيق بعض أجزاء العجينة أثناء 
الفرد وتخرج الزبد ٠‏ 

7" تفرد العجينة لمستطيل طوله يعادل عرضه ثلاث مرات وسمكة ل سم ٠‏ 

#سريظوع اللتيحظل كلاك لمات ومضخط على الشواكي لكين الووافة اكل السيسة > 
قد يضاف ملعقة صغيرة بيكنج بودر للدقيق لتعطينا نتيجة أحسن ٠‏ 


امل 


خطوات عمل عجيثة ١‏ لعلف 


٠١‏ - تفرد العجينة بالمردانة أت يوضغ الزيد داخل العميدة 


3 1 3 العم 


١٠١17 


5 تكرر عملية الفرد والطى ١‏ مرات كل مرتين على حدة مع تركها فترة زمنية حتى لا تخرج الزبد مع مراعاة 
وضع القطروافي :معان باردةاو بظلى الع مدة عدر تنقائى بين كل تترتين ‏ - 
# حمق اذ فين سنن الطل 


ملحوظة : 

كثرة عدد مرات الفرد والطى يساعد على نوزيع الزبد فى العجين وزيادة عدد طبقات الفطير وخفته ويمكن 
عمل عدة أصناف من هذه العجينة ٠‏ 

الشروط التى يجب مراعاتها لنجاح عجينة الفويليتاج : 

٠ دقيقة فى كل مرة‎ 2١ يجب عدم تركها لتهدا أكثر من‎ ١ 

#امقطع قور اتن انها ل قل قبا حص ترسقم انها" 

؛ ‏ يجب عدم تركها أكثر من عشر دقائق بعد تقطيعها وقبل خبزها * 

1 يجب أن يكون كل من قوام الزبد والعجينة واحدا لأن الزبد اذا كان متجمدا أو لينا خرج من العجينة ٠‏ 
“ا يجب بسطها (فردها) بخقة * | 0 

4 يراعى عدم سيلان البيض على جو انب الفطير حتى لا تلتصق الوريقات ببعضهما فلا ترتفع ٠‏ 

5 تدار دائما فى اتجاه واحد وليكن جهة اليمين ٠‏ 


طريقة تبطين واعداد قوالب التارت الفلان : 
تغطى قوالب التارت باحدى العجاتن مثل عجينة الفطير أو الميل فى ( عجينة الفويلي تاج ) أو عجينة 
السابليه لاعداد أصناف حلوة أو حاذقة . والقوالب مفرغة ويبلغ ارتفاع حوافيها حوالى بوصة ؛ تكسى 
باحدى العجائن . ثم تحثى بأى حشو مثل الكريم باتسيير أو المربى والفواكه والكريم شانتلى * 
طريقة اعداد القوالب ( التارت )  :‏ 
١‏ تفرد العجينة الى دائرة سمكها يتراوح ما بين ” : ” ملليمتر تقريبا وأثناء الفرد يرش سطحها بالدقيق 
رشا خفيفا وتوضع فى القوالب بعد دهنها بالزيد ٠‏ 
؟ ‏ يضغط على العجينة بالابهام للصق الجوانب ٠‏ 
تقطع الأجزاء الزائدة بالسكين أو بامرار المردانة على القالب مع الضغط ٠‏ 
 :‏ يضغط على قاع العجينة التى لاتحشى أثناء الخبز بالشو كة , مع احداث ثقوب وذلك حتى لا ترتفع العجينة 
أثناء الخين ٠‏ 
4ه تعد قوالب الفطير والمراكب المستعملة فى عمل الجاتوهات بنفس الطريقة ٠‏ 
( المراكب عبارة عن قوالب فطيرات على شكل المركب ) ٠‏ 


طرريح ترطبت كالب الندرت ( الشارت ) وكشجه 
توضع ورقة زيد مدهونة دهنا خفيفا بالسمن ثم يوضع فوقها قليل من الآرز أو الحبوب حتى لا ترتفع 
العجينة أثناء الخبز ثم تدخل الفرن وتترك فترة ثم يرفع الورق وتكمل عملية النضج التى تعرف بانفصال 


الفطيرالسيط الملحشو بالعجوة )١(‏ 
المقادس : ست سس 
+ كوب لبن .كوي اقيق + ذوة ملم 
؟ بيضة ١‏ نبلففة صديزة فاضانا 
كوب سمن 5 ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
اسح اكور ارو ان اكه مود الما سم 1 


الطردقة : 

"وكات الفككه! مووي و الله الى الشف 

؟ ‏ ينخل الدقيق ثم يوضع عليه السمن ويقلب بالسكين العريض حتى يختفى السمن تماما ٠‏ 

 "‏ يرب البيض قليلا ويضاف اليه الفانيليا ٠‏ ش 

؛ ‏ يصب البيض فوق الدقيق والسمن » ثم يضاف اليه اللبن تدريجيا مع التقليب المستمر بسكين عريض حتى 
يمتزج الخليط وتتكون عجينة صالحة للفرد * 

ه ‏ تفرد العجينة على شكل مستطيلات بحيث يكون سمكها + سم ويعرض © سم ثم يوضع الحشو فوق كل 
مستطيل ويلف حتى يصبح كالعصا بعرض 2" سم تقريبا ٠‏ 

1 تدهن الممستطيلات بالبيض . وتقطع الى أجزاء صغيرة : طول كل جزء حوالى ١‏ سم 0 

* ترص الوحدات فى صينية مدهونة بالسمن وتوضع فى الفرن حتى يحمر الوجه وتقدم‎ - ٠» 


الفطيبراليسيط بالعجوة ( ؟ ) 
المقادير : سس 
كيلو دقيق + ذرة ملح : ١‏ ملعقة صغيرة بيكذج بودر 
كوب ماء للعجن + كيلو زبد أو سمن 
: (عجوة مهروسة ملعقة كبيرة سمن ‏ ملعقة كبيرة سمسم ) ٠‏ 


ع إمم ص مجم 


ا 


الطردقة : 

٠ ينخل الدقيق مع الملح والبيكنج بودر‎ ١ 

؟" ‏ يضاف الزيد أو السمن للدقيق ويفرك بأطراف الأصابع ختى تختفى السمن تماما وتصبح كفتات الخبز ٠‏ 
؟' ‏ يعجن الخليط بالماء تدريجيا حتى تتكون عجينة يابسة تصلح للفرد ٠‏ 

تفرد العجينة بالنشابة الى سمك + بوصة.وتقطع الى دوائر أى مستطيلات ٠‏ 

ه ‏ يوضع مقدا من العجوة المهروسة المدعوكة بالسمن فى وسط كل دائرة أى مستطيل ٠‏ 

5 تندى الأطراف بالماء وتطوى الدائرة أو المستطيل الى نصفين وتضغط على الحواف حتى تلتصق تماما ٠‏ 
- يدهن الوجة بالبيض ويرش بقليل من السمسم ٠‏ 

4 - ترص الوحدات فى صينية مدهونة سمن وتخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج ويحمر الوجه ٠‏ 


ملحوظة : 
يمكن تغيير الحشى ليكون جبنة بيضاء مدهوكة بقطعة من الزبد وقليل من النعناع الجاف أو تحثى 
البالعصاع: 


1 


لعن شيل 


المقادس : 
وى ار لت علعقة قور الع 
١‏ بيضة زيت أى سمن غزير للتحمير 
للحشو : ( + كيلو عصاج ‏ ؛ ملاعق بقدونس مفرى ) * 
الطريقة : 
أت يتف الدقيق او هناك :دو الله وتزافيع ملحقة الشدن ؤتقلب عير امع الذقكق فى تتقدي كماما + 
 "‏ ترب البيضة قليلا وتضاف الى الخليط السابق وتعجن باضافة قليل من الماء تدريجيا حتى تتكون عجينة 
صالحة للقرد وكرك اللة نيا + 
ات تقظع الى اغراء متساودة وتكوك:انضا لبي متساهة سيول يوالم * 
يفرد كل جزء الى مستطيل طوله حوالى ٠٠١‏ ا ٠١‏ سم ولنجاحها يفرد العجين حتى يكون رقيقا ٠‏ 
0 يوضع الحشى على مسافات بحيث يسمح بعمل ست وحدات من كل مستطيل ( ست مريعات ) ٠‏ 
1 يطبق المريع فوق الحشى ويضغط على الأطراف فيتكون لدينا ست فطيرات على شكل مثلثات ٠‏ 
"٠‏ يتم تحمير الفطير فى الزيت أو السمن الغزير ويقدم على فرشة من البقدونس ٠‏ 


الفطيربالجين والبندق 


كوب زيد ؟" بيضة مضاف اليهما + ملعقة فانيليا 
" ملعقة كبيرة بندق مفرى ؟ ملعقة كبيرة جبن رومى ميشور 
+ كوب لبن 
الطريقة : 
 "‏ يضاف البيض الى اللبن ويرب قليلا ويضافوا الى الدقيق ويعجنوا بملعقة خشب ٠‏ 
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؟ ‏ تفرد العجينة على لوح مرشوش دقيق على شكل دوائر ( تنتج ثلاث دوائر) ٠‏ 

يدهن الوجه بالزيد السايح ويرش بالجبن الرومى المبشور والبندق ٠‏ 

4 تقطع العجينة الى أربع قطع بالسكين ( متساوية ) ( يتكون ١١‏ قطعة) ٠‏ 

٠ تلف كل قطعة من القاعدة الى الرأس ويدهن الوجه بالبيض وقد يرش بالجين الرومى‎ ١ 
٠ ترص الوحدات فى ضاج ويزج فى فرن حار حتى تنضج‎  '" 


القطررائتا مماببمر 
يمكن عمل عدة أنواع من الفطيرات من عجينة الفطير البسيط سواء كانت حاذقة أو حلوة ٠‏ 
الفضيرات بالفاكهة 


المقادير : 


مقدار من عجينة الفطير البسيط + كوب كريم باتسير 
فواكه طازجة أو علبة فاكهة محفوظة قها أى + كوب مربى قها 
+ كوب كريم شانتلى 
؟ ملعقة كبيرة مربى سائلة مذابة فى قليل من الماء للتلمييع ِ 
الطريقة : 
١‏ تفرد العجينة بسمك + سم تقريبا ثم تقطع دوائر فى حجم القوالب التى ستخبز فيها ٠‏ 
؟ ‏ تدهن قوالب الفطيرات بالسمن ثم تغطى بالعجين” . 
؟ ‏ يخرم قاع الفطيرات بالشوكة حتى لا يرتفع سطحها ثم تزج فى الفرن حتى تنضج ٠‏ 
؛ - ترفع من القوالب وتجمل بوضع ملعقة من المربى فى كل فطيرة أو ملعقة من الكريم باتسيير ثم ترص 
الفواكه بشكل زخرفى وتلمع بالمربى السائلة ٠‏ 
 »‏ تترك حنى تبرد وتجمل بالكريم شانتلى ٠‏ 
١‏ يمكن الاحتفاظ بالفطيرات دون حشو لمدة طويلة وذلك بوضعها فى كيس نايلون أو علبة ووضعها فى 
الثلاجة ٠‏ 
الفطيرات بالجبن والبسطرمة 
المقادس : 
مقدار من عجينة الفطير البسيط ٠‏ 
الحشى : ( شرائح رقيقة من البسطرمة ‏ شرائح من الجين الرومى ‏ كوب لبن > بيضة ‏ ملعقة 
كورن فلور ‏ ملح فلفل ) ٠‏ 


الطريقة : 
نا تفرد العشينة وتقطع وتفظئ بها قوالب الفظيرات المدهؤنة كما سيق : 
ا-اتوضع شرائع من البسطرمة والجبن الرؤمى فوق كل فطيرة + 
”انا يحقق البيض فليلا ويضاف اليه الكوزن قلور و لبن يقلي الخليظ جيد ا ويقيل باتلع والفلقل : 
4 - يصب الخليط على الفطيرات بحيث يملأ ثلاثة أرباع القالب فقط لأنه سيرتفع آثناء النضج ٠‏ 
زف 


عه 


تزج القوالب فى فرن <ار أولا ثم تهدأ الحرارة ويترك حتى ينضج لمدة "٠‏ دقيقة 7 


ملصوظة : 
يمكن استبدال هذا الحمشى بوضع مقدار من الخضروات المسلوقة المقطعة مكعبات مع تغطيتها بالباشاميل 
مع رش الجبن الرومى على الوجه ثم رجه فى الفرن ٠‏ 
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لاد 


فظيرات شكلمة بجوزالهتد اواللوز ا والتماح 


الطريقة : 


ا حت 


58 
3 


تفرد العجينة وتقطع وتغطى بها قوالب الفطيرات المدهونة كما سيق . 
يضاف اللون على حوق الوك ووكلييا مهدا - 

يوضع مقدار ملعقة كبيرة فى وسط كل فطيرة بحيث يغطيها تماما ِ 
تزج فى فرن حار أولا ثم تهدة الحرارة حتنى تنضج ٠‏ 


5ه يمكن تغيير الحشو يعمل حشوة آخرى مقاديرها وطريقة التنفينذ كم . 


-_ 


1 الحشى : (" ملعقة كبيرة زيد ‏ ” ملعقة كبيرة سكر ‏ بيضة ‏ ملعقة كبيرة دقيق ‏ ملعقة كبيرة 
لوز مفرى ‏ ملعقة صغيرة فانيليا ‏ " ملعقة كبيرة مربى ) ٠‏ 

ب طريقة عمل الحشى : 
د ميك الويف و لكان نهدا اق قفياف الويهةة عي الدنك النبين :+ 
يضاف اللوز وملعقة الدقيق والفانيليا ويقلب الخليط جيدا حتى يتجانس ٠‏ 
يوضع قليل من المريى فى وسط كل فطيرة وكذا ملعقة من الحشى السايبق ٠‏ 

ج - توج فى فرن متوسط الحرارة لمدة نصف سساعة حتى ينضج ثم يقدم على مفرش دانتيل ٠‏ 

يمكن تغيير الحشى بعمل حشوة من التفاح الآخضر كالآتى : 

1 الحشى : ( كوب بيوريه التفاح « تفاح مسلوق فى قليل من الماء ومحلى بالسكر ثم تصفيته بيوربة » 
-.؟ تفاحة مقطعة شرائح رفيعة - عصين ليعوتة ‏ ” ملعقة مرهى #؟ ملعقة ماء ) ٠‏ 

ب تبطن قوالب الفطيرات بالعجينة ويخرم قاعها ثم تخبز لمدة خمس دقائق ٠‏ 

ج ‏ يصب بيوريه التفاح فى وسط كل قالب ثم ترص شرائح التقاح يعد غمرها بعصير الليمون على شكل 
داتورئ. * : 1 

د تخبز فىفرن متوسط الحرارة مدة 75 : "١‏ دقيقة ثم تصب عليه المربى المذابة فى الماء لتلميع 
الوجه ٠‏ 

ئى, 


الملقادس : 


مقدار من عجينة الفطير البسيط 

1 ملعقة فاقيليا 

١‏ كوب كستردة أو كريم شانتلى 

١‏ علبة قواكه محفوظة أو. فاكهة طازجة مقطعة 
بياض بيضة مخفقوق جيدا ( مارانج ) وقد 


قود اعمط يسمق ب سوروييطزيها قالي كلاق + 
مو وه 
#ابميقات اللي فى ااكقين كوب ماك ظلى بقااى بغافكة .: 
ثم يترك حتى يبرد ويبدا فى التماسك ٠‏ ويخفق 
بالمضرب حتى يصبح كالرغاوى ٠‏ 
٠“‏ تضاف اليه الكريمة أو الكستردة كما تضاف 
الفاكهة وبياض البيضة والفانيليا ويقلبوا جيدا وبخفة 
كم.يصيوا فوق قالب: القسلان - 
يجمل الوجه بوردات من الكريم شانتلى قلي :- 


المقادس : 


مداو مخ عسفة الشليرة االسعطة 
" ملعقة كبيرة مربى مشمش قها 
" ملعقة كبيرة مربى فراولة قها 
؟ ملعقة كبيرة مربى توت قها 


5 ا و 1 
ثم تبرم ويقسم بها قالب الفلان كما هو واضح 
بالصورة مع الضغط على الأطر اف لتثبيت 
الشرائّح ٠‏ 

. يزج القالب فى فرن متوسط الحرارة حتى‎  '٠“ 


5 3 


 :‏ تصب أنواع المربات المختلفة فى الخانات كما هو 

واضح بالصورة وقد تجمل بوحدات من الفاكهة 

0 يمكن عمل شبكة من الشرائّح فوق قالب الفلان 

وتسمى باسسم نوع المربى مثلا تكعدية القراولة 
للد 


المقادير - 


ميد أن عن اسجوعة اللقظيىة الموسحيظة كلل االلنسسة 
أو الميل فى 

٠‏ وحدات سجق ناضح أ 
الى + كيلى جميرى ,مسلوق ناضج ومنقطع ' 
5 سيشئة لدوهناق الوحة 


1 تقو الشييذة على شكل سيتهياللات طويلة يطول 
يساوى طول وحدة السجق وبعرض يساوى ثلاثة 
أمثال قطر السجق ) ٠‏ 
حصوكه كبداننا (قى التمفايةيكون على شسقل 
املوات 1 5 
بخن لقعي سه كقده 5 

يدهن الوجه بالبيض وترص الوحدات فى صينية 
مدهونة سمن وتزج فى فرن حار لمدة عشرين دقيقة 
حتى يحمر الوجه وينضج ويقدم ساخنا ٠‏ 


الماحلذ 


١ 


حك 


1ت 


5 


تقرد العجينة الى سمك حوالى + سم وتقطع 
مستديرات يحجم طبق الشاى ٠‏ 

وقظم اليطالس الى مكمالك ء ,ويباف اليكل 
ويضاف الى اللحم ويخلط الجميع جيدا مع اضافة 
الاووايل و اللسساودة وكوي الجير يت * 

تبلل أطراف وحدات الفطير يالماء * يوضع فى 
وسط الوحدة قيمة ملعقة من الخليط ( الحشو ) 


.وتقفل جيدا بالأصابع من أعلا ٠‏ 


يدهن الوجه بالبيض ثم ترص فى صينية مدهونة 
سمن وتزج فى فرن حار لمدة ١5‏ دقيقة ثم تخفض 
الحراوة لدة 758 نقيقة قري حتى تتاكد مر ازع 


سلق البطاطس بدلا من وضعه نيىءٍ ٠‏ 


اكقاددر : 
١‏ كيلو دقيق + ذرة ملح ١‏ ملعقة كبيرة سكر 
+ كيلو زيد ش قطعة خميرة بيرة 


ماء للعجن 


ات فشكل الدقيق مع الملح 
” تدعك الخميرة مع السكر حتى تسيل ٠‏ ثم تضاف للدقيق مع التقليب 5 
يضاف الماء بالتدريج حتى تتكون عجينة » ثم تضاف اليها الزيدة د يقة عمل فطير الفويليتاج . 
: - تترك العجينة لتستريح لمدة ربع ساعة ٠‏ ثم تطوى وتفرد ست مرات مع تركها فترة من الزمن كل مرتين * 
ه ‏ تفرد بعد ذلك وتقطع حلقات وتلف .على شكل مثلث قاعدته حوالى ٠١‏ سم وطول ضلعه ١5‏ سم ثم يلف 
الثلث على شكل هلال ٠ ٠‏ : 
1 تترك لتخمر لمدة نصف ساعة فى مكان دافىء ثم يدهن الوجه بالبيض وتخبز وتقدم ساخنة ٠‏ 
المقادس : 1 : | 1 
مقدارمن العجيقة السابقةاى عجيخة الميلاقى  ١‏ بيض لدهان الوجه 
الحشى : ) ِ كيلو جبنة بيضاء ‏ >" ملعقة كبيرة زيد ‏ ملعقة فلفل أحمر ‏ ملعقة يقدونس ) + 


 :*‏ تلصق الأطراف جيدا مع دهن الوجه بالبيض ثم تزج فى الفرن حتى يحمر الوجه ٠‏ ( يمكن رش الوجه 
بجالجين الروعى البهتور عيل القيز ) > 


١ ١/ 


المقاددر : 

مقدار من عجينة الميل فى أو العجينة الدسمة ( ١‏ ) صفار بيضة لدهان الوجه 

الحشى : ( جبنة بيضاء مهروسة مع بقدؤنس مفرى أو جينة رومى مبشورة أو كريم | شانتلى أو كريم 
باتسيير أو اللوز المفرى أى أى حشوات أخرى حسب الرغبة ) ٠‏ 


١‏ تفرد العجينة بتخانة + سم وتشكل على شكل القرطاس كالآتى 
تقطع شرائّح مستطيلة عرضها +" سم وطولها ١١‏ سم تغطى القوالب الخاصة ( قراطيس معدنية 
ساية )مشر اكع القطير روتالك ملفها على الفريظاس: على أن على القكة فلك بمايعنيا بخترطيع اناطلس 
فى الصينية ويدهن الوجه بصفار البيض وتزج فى فرن حار لمدة ريبع ساعة حتى ينضج الفطير نصف 
نضج ‏ تزال القراطيس المعدنية باحتراس ثم يعاد الى الفرن حتى ينضج - يحثى باحدى الحشوات 
السايقة مثل الكريمة ويقدم كنوع من الجاتوه أى يحثى بالجبن ٠‏ وفى هذه الحالة يقدم كنوع من 
الساليزون ٠‏ 

" ل أى تفرد العجينة على شكل مستطيل يدهن وجهه بانبيض ويرش باللوز المحمص أو الجبنالرومى المبشور 
ثم يقطع شرائّح وتبرم كل واحدة كما هى واضح فى الصورة وتقدم ٠‏ 

؟ - أى تفرد على شكل مستطيل يدهن وجهه بالبيض ويرش بالجبن الرومى المبشؤر ثم يلف الى الداخل من 
سوكنه كما عن ولشميقى الصورة يمظع مواسطة سا اصامصشيرة أن بالسكين الى موراشر ا مرضات 
تدهن بالبيض وتجمل باحدى الحشوات السابقة وتخبن ٠‏ 
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المقادس : 
مقدارمن عجينة الفويليتاج 7 
١‏ كوب كريم ياتسيير 
+ كوب مربى 


سكر بودرة للوجه 

الطردقة : 

١‏ تفرد العجينة سمك 
م 

*؟ تقطع الى ثلاث 
دواثر كبيرة 
قطاعة قالب فلان ) ٠‏ 

" - توضع فى صاج مبلزل 
بالماء وتخرم 
بالشوكة ٠‏ 

- تزج فى الفون حتى تنضج ٠‏ | 

قاب التقطى أل داافرة نالكريم باتسيير ثم توضع الدائرة الثانية ثم تغطى بالمريى وتوضع الدائرة الثالثة ٠‏ 

7 يضغط فوق الطوابق الثلاثة بواسطة صينية ثقيلة حتى يتم تثبيت القطع فوق بعضها ٠‏ 

يرش الوجه بالسكر اليودرة وتقدم على مفرش دانتيل ٠‏ 


المقادي : 
كفن المقناون اللسنايقلة 
الشيكولاتة أو حلوى 
االساع 

الطريقة 
+ سم 

ء مقلع الى علقت 
متساوية ثم توضع 
وتزج فى الفرن حتى 
تنضح وتثرك لتيرد 7 

| ٠ يتم حشو الطبقات بنفس الطريقة السابقة‎  '" 

د بفقطع آلى مسعطيالات محصاوية ووس على االويجة السك الجسوسية اق خلوي: الشوكولاكة أى كوي للساءد 


وتقدم كوحدات من الجاتوه 


1.1 


المقادسس 
ل ٠‏ كوب دقيق بيض لدهان الوجه 
ب كوب لبن للحشو 
ل ١‏ ملعقة كبيرة سمخ 4 إبيشضه 
١‏ ملعقة ملح صغيرة ‏ قليل من الفلفل الاسود كيلو جبن بيضا 
١‏ ملعقة صغيرة د بودر ٠‏ 1 علعقة كبيرة زيند أو قشده: 
الطريقة : 


| يضاف السمن للدقيق ويفرك بأطراف الأصابع حت تختنى السمن تماما . 

#د''وضصيه اللبق #درعيا عل التليط عق كرون عوية عله للفرد وتقسم الى قسمين . 

5 يتم إعداد الحشو كالاق : 

برس ال جين . مع الزبد أو القشدة ويضاف الييا البيض وقليل من الفلفل الأسود . 

تدهن صينية مربعه أو مستطيلة بالسمن دهنا جيدا وتبطن بنصف العجينة حتى تغطى الصينية تماما بسمك سم . 

- يوضع الحشو بالتساوى فوق العجينة ثم يوضع النصف الثانى بحيث يغطى الحشو تماما . 

يسهق. الوه بالبيض م يج ى. الفرك حقق, ينضج. ناما" وحم الووجه ‏ 

- يقطع بالسكين الى اجزاء مربعة متساوية ويترك فى الصينية حتى يبرد ثم يقدم على مفرش دانتيل . 
يكن مساعضةا اللمقدار أذا كانت: الصينة كبيره أو عنه. الأقراة اكبس. 


١ 
0 


١ 
مهم‎ > 


اد 


الفطرالسوسدىت عنكوط [إباط العفلءسدى 


عدرم]ء سج 


المقادير : ٠‏ نجمية الكريسماس 
"2 كوب دقيق + ذرة ملح ١‏ كوب زيدأو سمن 
21١‏ ملعقةصغيرة بيكنج بودر 5 د يلعقة كبيرة كاء بار العين 
بض لفان الدع 
الحشو ررم موي -او - ؟ ملعقةفلقل احمر وقليل من الكمون والملع ) ٠‏ 

الطريدقة : 


. ينقل الدقيق ولع وابيكتع يود‎ - ١ 
تقل لزي الس ال ع صغية بواسطة السك وتضاف ال ادق شو ذا الي تى تف‎ 
٠ تماما‎ 
9 يضاف الماع تدريجيا وتعجن الحجيثة بالشتهداء اليه حتن ': تصيع كلكو‎ 2: 
ْ ٠ دقيقة حتى يسهل تشكيلها:‎ 7١ كترك فى الغلاجة هدة‎ 4 
1ق عن ل لل ون للقن سار بحسو ل ب خللتة ان لزع لوف تاوزن لكل ميل‎ 
٠*٠ يوصة وعرضه / بوصة بسمك + يوصة‎ ١١ طوله حوالى‎ 
يثنى المستطيل الى كاكنة ويلك يووقيع ألحد الراك عار وي الور كار الي ار‎ 5 
٠* ثم تترك العجينة لتستريح‎ 
٠ تكرر هذه العملية مرتين‎ 
تفرد العجيئ الى مستطيل بسمك  سم وتقطخ العجينة الى مريعات طول لع كل مريع 6 بوصة‎ - / 
: ويتم الآتى‎ 
+ ؟ وضع ملعقة مربي فن وسط اللريع‎ 
ب يقطع قطرى المريع الى الداخل بحوالى +1 بوصة : ار‎ . 
ج - يثنى أحد اطراف كل ركن ويثبت وسط المربع فوق المربى ثم يضغط فوق الأطراف جيسدا حتى‎ 
يلتصقوا جيدا‎ 
د يمكن تشكيل المريع على شكل ظرف كما فى الصورة ووخسع المربى فى نصفه واستكمال باقى‎ 
المراحل‎ 
1 1 . ه - يدهن الؤجه بالبيض‎ 
* دقائق حتى ينضج وبقدم‎ ٠١ : 2 1 ا ا‎ ٠ 
٠ يمكن الاستغناء عن المربى ودهان الوحدات بالبيض ورشها بالفلفل الأحمر والكمون والملح وتخيز‎ 


- 


١ 


المقادس : 
متاار م فك لغرب جام ار في ) افو لفان الرعة 


الطردقة : 

3 ترون لدو العوج اجام مبيكياةا ا سر 

امم سمطيؤواك نظرها كاسم راط خطا عه مستدوره متوقن على كنات عبان واكاء 

ليث وق لمك جالميق نه فك مكان العلا معطاعة تسوه مهدا )ان ترسو واثرة بالسيكية سن عراهاة 
الإاتضل طرف السك نافاء. الزج الي كاه لتر 

4 ودر فك جوافن" ارفس #السكين القلك تشكل مهاد لفط فر يدف الوه بالط 

ف شفع فو عاق 3 وقيقة وي اكناء لكشي يدث الجر الموسوة | الخطاء )كسس الدوسه 

1 يذزع ما بداخلها من عجينة قد تكون غير ناضجة * 

ابس لقف عست الرظة حكلط السلكا "ستصياء جاه الأسكاف المخارة كسلا بها وعوات ري 

وترع: فى القزن وده حمس تعادق ركنت ساحن + 

24 انك النوعة نيه الشمينة بعدتير وها قطانم مسرعنة الدو انواشر صرق الركي اك كنا سصيق : 

ونشق ماح لحك وتمدى تاحية الفكيو نك انارق القند .+ 


يح 


المُولقان وطرقٍة تشكب 


المقادس : 
قاو لدو سات شه اساي الشركة 


الطردقة : 

١‏ تفرد العجينة وتقطع الى دائرتين متساويتين سمك كل واحدة حوالى ” سم بواسطة طبق مقلوب 
والسكين ٠‏ 

؟" ‏ يوضع وسط أحد الدائرتين طبق مقلوب قطره أصغر من قطر الطبق السابق وتغمس السكين فى 
الدقيق ثم تفصل بها الدائرة ويراعي الا تكون السكين أثناء القطع ميللة حتى تحصل على دائرة 
سليمة مفرغة ٠‏ 

 '"‏ توضع الدائرة المفرغة فوق الدائرة السليمة وتوضع فى صاج مبلل بال ماء وتزخرف الجوانب بالسكين 
حتى تلتصق الدائرتين وتاخذ شكل طبقات الفطير ويدهن الوجه بالبيض ٠‏ 

 :‏ تخيز فى فرن حار لمدة نصف ساعة ثم تهدا الحرارة عند الاقتراب من النضج وقد يغطى الوجه بورقة 
مدهونة سمن اذا احمر الوجه دون النضج ٠‏ ٍ 

5 يعد الحشو حسب الرغبة وتحشى به الفولفان ثم يزج فى الفرن لمدة خمس دقائق ويقدم ساخنا ٠‏ 

يفل 


مريجات الططغربا لعجوة 


المقادس : 
+ كيلو دقيق + ذرة ملح ١+‏ كوب زيت 
" 'ملعقة بيكنج بودر ماء للعجن 
الطريقة : 


امكل الدقق نمم للك بو الب كم ري 

؟ :يضاف الزيت للدقيق مع التقليب باطراف الأصابع حتى يختفى الزيت ويصبع الخليط كفتات الخبز ٠‏ 

ليطت" ليام كد رد ام :عدن ز الكلي -. 

؟ ‏ تفرد العجينة على شكل مستطيلات بسمك + سم وبعرض ٠‏ سم ثم يوضع الحشو فوق كل مستطيل 
ويلف حتى يصبح كالعصا بعرض ثر"؟ سم تقريبا ٠‏ 

ه ‏ تدهن المستطيلات بالزيت وتقطع الى أجزاء صغيرة طول كل جزء. ' سم وترص الوحدات فى صينية 
مدهونة زيت وتزج فى الفرن حتى يحمر الوجه وتقدم ٠‏ 


كعك العيد با لييكتج بودر 


المقادس : 
؟” كوب سمن ؟ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
١‏ كوب لبن ١‏ ملعقة كبيرة ريعة الكعك 
١‏ كيلى دقيق ١‏ ملعقة كبيرة سمسم ‏ 
الحشى : ( + كيلو ملبن « أو كوب مكسرات مفرية » سا سكر يودرة ) ٠‏ 

الطريقة : 


٠ ) يوضع السمن مع اللبن فى الخلاط الكهربائى حتى يسيل ( يمكن استعمال المضرب الكهربائى‎ ١ 
٠ ؟ - يضاف البيكنج بودر للدقيق وينخلا معا , ثم تضاف اليهم رائحة الكعك والسمسم‎ 
7 97ت نشاف الذعق للسمن والنين ويقلي حدما حي ككون غبينة مث عهيدة الكنك كام‎ 
؛ - تقطع العجينة وحدات صغيرة ( كور ) ؛ ويوضع وسط كل وحدة قطعة من اللبن أو كمية من المكسرات‎ 
٠ المفرية » ثم ترص الوحدات فى صاج وتزج فى الفرن حتى يحمر الوجه‎ 
٠ يرش الوجه بالسكر البودرة ويقدم‎  » 


تفيل 


ا ضناوف تعس وكمءة اليرّه 


تكلمنا فى الباب الأول عن أنواع الخمائر . ومنها خميرة البيرة » وذكرنا أن نجاح أى صنف تستخدم 
فيه عجينة البيرة لا بد من توافر ثلاث نقط أساسية فى تحضيرها ؛ وهى الدفىء والرطوبة باذابتهما فى سائل 
دافىء وغذاء الخميرة ياذابة ملعقة سكر فيها ٠‏ 

وتشترى خميرة البيرة من المخاير . ويمكن الاحتفاظ بها طازجة فى الثلاجة » وقد يحتفظ يها فى 
الفريزر لمدة ستة شهور . واذا كان من الصعب الحصول على خميرة طازجة فيمكن شيراء خميرة جافة تباع فى 
بعض محلات البقاله معباه فى علب يمكن الاحتفاظ بهافى مكان بارد جاف ٠‏ وهنا لا بد من قسراءة تعليمات 


امتددامنا وقاريع تقضير ها عضي تعمن امنيا + ٠‏ 
وسوف نوضح فيما يلى بعض الأصناف باستخدام خميرة البيرة * 
أهم النقاط التى يجب مراعاتها لنجاح الأصناف التى تصنع بخميرة البيرة : 
١‏ يجب لت العجينة جيدا باليد حتى يتوزع نبات الخميرة 
اذا تم حفظها فى الثلاجة فيجب تركها فترة بعد اخراجها من الثلاجة حتى تأخذ حرارة الحجرة 
 *‏ يجب تغطية العجينة بعد الانتهاء من عجنها بفوطه حتى تحتفظ بدرجة حرارتها ٠‏ 
ان الوقت الذى تحتاج فيه العجينة لتخمر يختلف من وقت لآخر حسب درجة حرارة المكان : 
ففى المكان الدافىء تحتاج العجينة من ٠١ : 5١‏ دقيقة لتخمر , ولذلك توضع العجينة فى أدفا مكار 
بال وفى امعد الع ديك كارك 55 وحوري جعاية اسمف هبو سباعة ات اما وين 
3 1 
عنافي القن اسار تداع هن 1" الشباعة لتحض + 
كَ يجب ترك العجينة لتخمر ينطىء لتعطى أحسن النتائج 1 
انالا تين العجينة التى تضاف البها خميرة البيرة الاابعد ان تكمن شاما ويتضاعف حجمها : 
/ا ‏ يتم تلميع الأصناف برش الدقيق على سطحها أو بالماء والملح ( كما فى العيش ) أو بدهن الوجه باللبن 
و الكعرسةو #الكنقيدال الخين + ش 
أما اذا كان المطلوب جعل لون الصنف ذهبيا فيدهن الوجه بالبيض ال مخفف بالماء أو اللبن أى بالمطول 
المكرى اذا كانت الأصناق حلواة ( كاليدن ) - 
4 يمكن حفظ العيش بعد أن يبرد تماما بوضعه فى كيس نايلون ووضعه في الفريزر على أن يتم تسخينه فى 


٠ رب البيض ويضاف الى الدقيق والزيد‎ ٠١ يفرك الدقيق بالسمن أو الزبد حتى يختفى تماما‎ ١ 
تدعك الخميرة مع السكر ثم يضاف السائل الدافىء ( لبن آو ماء ) وتركها حتى تخمر ثم تضاف الى‎  ؟‎ 
* الدقيق والبيض‎ 


صورتين توضيحيتين لبيان تضاعف 


العيشالكيزروا لعيشالصبتد وق وغيرهما 


المقادس 

خ كيلو دقيق + ذرة ملح ١‏ ملعقة كبيرة زيد أى سمن 
١‏ ملعقة صغيرة سكر ١‏ كوب لبن أو ماء دافىء 
قطعة خميرة ديرة بحجم عين الجمل . ١‏ بيضة 

٠ : الطريقة‎ 


ددري الرقهة ره فال الدفيق لزيد : 

تدعك الخميرة مع ملعقة السكر حتى تسيل ثم يضاف اليها 5 ء الدافىء ٠‏ 

تترك حتى تخمر . ثم تضاف الى الدقيق والبيض ٠‏ 

يعجن الخليط جيدا . ثم يلت لتوزيع نيات الخميرة وتترك العجينة حتى تخمر ٠‏ 

تشكل العجينة الى قطع متساوية دائرية ( العيش العيرو )أن الك انرون (ردائرة سمهيرة والاصيرى 
يد ):زتوحمم الميحيرة خوق السكيرة جع التشفط فى نصف الدائرة الكشيرة اتقيكيا ىأو هين 
العجينة فى قالب كيك مدهون ( عيش الصندوق  )‏ أى تشكل على شكل اسطوانة مع عمل شقوق على 
اليحكة | تعد الفيتق )جد يحدن و يتظيا من ححص ” 

داكرس الوكااى فى مساح دهوةه بالتد ةو وده لديا والنيي ناكد وارشي الهاي ل 

يزج الصاج أو القالب فى فرن حار جد! حتى ينضج ٠‏ 


الشربلكت 


د مله حم © 


قن 


اح 


المقادس : 
١‏ كوب سكر ١‏ كوب لمن أق ماع دافىء 
١‏ كوب زيت ؟ ملعقة سمسم 
الطريقة : 


٠ تدعك الخميرة مع ملعقة صغيرة سكر دعكا جيدا حتى تسيل ثم يضاف اللبن الدافىء أو الماء الدافىء‎ ١ 
٠ يضاف قليل من الدقيق الى الخميرة وتترك لتخمر فى مكان دافىء لمدة نصف ساعة‎ 
يوضع الدقيق وذرة الملح فى سلطانية بعد نخله ثم يضاف اليه الزيت الدافىء ثم تضاف الخميرة‎ 
٠ واللين‎ 
٠ يلت الخليط جيدا باليد لتوزيع نبات الخميرة وتترك فى مك ى دافىء بعد تغطيتها حتى تخمر‎ 
* تشكل على هيئة ثلاث أصابع متشابكة ويرص فى صاج مدهون ويترك حتى يخمر ويتضاعف حجمه‎ 
٠ يزج الصاج فى فرن حار جدا حتى ينضج‎ 


يقدد 


المقادس : 


بلدة سير 0 

كوب لبن دافىء 

لسع كصيرة لزن عاك 

ملعقة كبيرة لوز محمص أنصاف 


دلاعق كبيرة دقيق + ذرة ملح 
ِ امو هه د ة فائيليا 


بيضة مضروية 


خ[ذ ايم يم بم 
اليس جر > حي حي 


1 


ة خميرة بيرة بحجم عين الجمل ْ 
الطريقة : 


١‏ تدعك الشميرة مع الس حتى اتسيل ثم يضاف اللبن الدافىء وملعقتين دقيق وتترك منغطاة فى سلطانية 
مدة نصف ساعة حتى تخمر ٠‏ ' 

* - ينخل الدقيق وذرة الملح:ثم تضاف اليه البيضة وملعقة الزبد السايح . ثم تضاف اليه الخميرة السابق 
عملها . ويخلط الجميع جيدا باليد لتوزيع نبات الخميرة ٠‏ 

* يغطى الخليط ويترك فى مكان دافىء حتى يتضاعف حجمه‎ "١ 

تفرد العجينة على شكل مستطيل طوله ١5‏ بوصة وعرضه 1 بوصات ويدهن المستطيل بملعقة الزيد * 

ه ‏ يخلط الحشو ويوضع فوق المستطيل بالتساوى ويلف على شكل السويسرول ثم يقفل على شكل دائرة ٠‏ 

1 يوضع فى صينية مدهونة سمن ثم تقص الدائرة من الخارج بمقدار نصف بوصة على مسافات متساوية 
بين كل منها بوصة ويترك فى مكان دافىء لمدة نصف ساعة حتى تخمر * 

7 يوضع فى فرن متوسط الحرارة حتى يحمر الوجه ثم يوضع فى طبق التقديم . وقد يجمل بحلوى الماء ‏ 
واللوز المحمص أو يرش بالسكر البودرة ٠‏ 
( تمل حلوى الماء بوضع ملعقتين سكر بودرة ناعمة جدا فى سلطانية ثم نضع عليها ملعقة صغيرة ماء 
بارد ويقلب الخليط:جيدا وبسرعة حتى يغلظ قوامه ويغطى ظهر الملعقة الخشب ) ٠‏ 


9ؤى3"ى 


'اقطعة خميره بيرة فى حجم عين الجمل 


الطردقة : 

١‏ تدعك الخميرة فى السكر حتى تسيل تماما ثم 
يطباقف اللين الذاقي» وحقلب الخليط جيد| وقتر نك 
ينخل الدقيق مع الملح ثم توضع السمن وتفرك 
بأطراف الأصابع حتى ,تختفى تماما ثم نضيف 
الملح والكمون ٠‏ 

,ترب البيضة وتضاف للدقيق مع التقليب ثم يضاف 


اللي والخميرة تدريجيا ثم تعجن وتلت جيدا 


وتترك حتى تخمر ٠‏ 
تشكل أصابع طويلة وتترك حتبى يكتمل الخمر ٠‏ 
© ل يدهن الوجه بالييض المخفف باللين ٠‏ 
4 يرش الوجه بخليط من الكمون والسمسم ٠‏ 
٠“‏ ل تخيز.فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضحج ٠‏ 
يلاحظ انه يممكن تشكيل العجينة على هيكة 
حلقات . وفى هذه الحالة تقدم على أنها بسكوت 
م ش 


1١ 


١‏ تدعك الخميرة مع السكر حتى تسيل تماما ثم 
يضاف اليها الماء الداقىء مع التقليب الجيد ٠‏ 

5 ترفع الزبد على النار حتى تسيل ثم ترفع من على 
النار وتترك حتى تصبح دافقة ثم تضاف الى 
الخليط السابق وتترك قليلا حتى تخمر ٠‏ 

" - ينخل الدقيق مع الملح ويضاف اليه السكر ثم 
يعو مع الليط السسايق مع اخنافة الويهت 
واتفواكه ٠‏ والبيض و ملعقة فانيليا صغيرة 

تلت العجينة جيدا ثم تترك لتخمر مدة. + ساعة 
ثم تكرر الى وحدات متساوية ٠‏ 

» ل تدهن القوالب بالسمن وتوضع بها الوحدات 
أى ترص الوحدات فى صاج مدهون سمن وتترك 
جتى تخمر ثم يدهن الوجه بالبيسض وترش 
بالسكر ٠‏ 

١‏ يا تكين أقى اللفرن التوسط الحرارع لمدة ١٠6‏ درقيقة 


3 
2 


1 
9 
: 
1 
503 


مهروس فىقليل من السمن 
مع ملعة ة قرفة نا عمةآو 


: ملاعق زبيب أو مربى قها 


الطريقة : 
١‏ يعد الحشو”فى حالة العجوة بدعك البلح المفروم مع السمن حتى ينهرس تماما ثم تضاف اليه ملعقة 
القرقة الناعمة ٠‏ 

فلات كنهف النغسيرة الجيرع هن عفيقةة السسفر مص سيل كويضاك» الها !لماه الداقيء لكوت ). - 

؟ ‏ يشناف قليل مق العقيق الى الخميرة قدلا قليلا مع التقليب نحي تتكرن.سجيطة الينة ميل الى السيولة 
وإتترك التتكخمس فى مكان .دافئء ٠‏ 

كذب ينل الدافيق وتو اقلم كن يهذلق اليه السك والتمنح السحاي واللين الداقريه ابيصن يعبل بريه 
واضاقة الققينيا شر تضاف اليه السيزة. السناق: عخلنها ...ريت العوين عيها بالية لصرزيع الغيرة 
وتترك لتخمر فى مكان دافىء ٠‏ 

ه ‏ تقطع العجينة الى كور متوسطة بحجم الكرة الصغيرة . وتحشى كل واحدة بأى نوع من أنواع الحشو 
اليرت كلم الطراشه التكرع - 

1 تدهن صينية بالسمن أو الزيد . وترص الكور بحيث تترك مسافة بين كل كرة وأخرى . وتترك لتخمر . 
فلتتصق الكرات يعضها ببعض مكونة قرص كبير أو تزاد المسافات بحدث لا تلتصق الكرات يعضها 
معدن مقونة فرص عسي ا وعؤاد المسافات يديك ل تلحضئ الكرآات بعد اللكير + وكئ هلاه الحالة تدم 
على هيئة وحدات كالبريوش * 

-.٠7‏ يدهن الوجه بالبيض ثم ترش بالسكر السنترفيش وتزج فى فرن حار لمدة ١١ : ٠١‏ دقيقة حتى 
يحمر الوجه . ثم تقلب فى طبق التقديم بحيث يكون الوجه لأعلى وتقدم ٠‏ 


كردا 


المقادس : 


مقدار من عجينة اليختلين ْ ١‏ ملعقة كبيرة قرفة ناعمة 
ملاعق زبيب + ملعقتين فواكه مسكرة ١‏ ملعقة سكر بودرة 
١‏ ملعقة زيد ١‏ ملعقة عسل أبيض 


الطريدقة : 
١‏ تفرد ال عجينة على شكل مستطيل ثم تدهن الوجه بالزبد ثم يغطى المستطيل بخليط من القواكه المسكرة 
اكفرحة والكتي والقرقة الخاهدة والمسكر :: 
 "*‏ تدهن صينية بالسمن ثم توضع الوحدات على مسافات وتترك مدة نصف ساعة حتى تخمر وتلتصق 
: الوحدات يبعض ٠‏ ش 
يرش الوجه بالسكر البودرة ويزج فى الفرن حى يحمر وينضج ثم يدهن الوجه بعد النضج وهو 
ساخن بالعسل الأبيض أو اللبن الساخن وتترك لتبرد ويقدم كوحدات ٠‏ 


المقادسس : بترش» الدسكم 5 1:055) 1101 


7 - كورب قوق ملع ةقاب 06 005 
5 هلبتة جيارات اطلعقة تيرة سم 

0 ملعقة حبهان. مطحون +1:" كوب لبن أو لبن وماء 

5 .هملعقة زبيب قها قطعة خميرة بيرة فى حجم عين الجمل 


الطريقة : 
١‏ ينخل الدقيق والملح والحبهان والبهارات ثم يضاف السكر وتوضع السمن ويدعكوا باليد حتى تختفى 


لحرن 


ترشهالنسيم الدواخوالخرة بالسكر 


وتترك مدة ساعة ونصف مع تغطيتها بقوطة فى مكان دافىء 3 
4 عات ليها الذضي ولت كلقا باليك :كم كلتل صولش عع لتقي اليد والداقق. وكرصى قن صبونية حدمرنة 
6د غ٠‏ دقيقة حتى يحمر الوجه أو ( يعمل الصليب يبواسطة مقدار من عجينة الفطير اليسيط ) 
يلمع الوجه بمحلول سكرى وهى ساخنة * 


المقادين : الدواكراللحمرة باالسكر كاناتنأعنا 120 


+ اوتام شه مس ا 1 مسلب كر فر 
.»> ملعقة كبيرة سكر بيودرة قطعة < خميرة بيرة فى حجم عين الجمل 
ملعقةكبيرة لبن سكر للتجميل زيت للتحمير 


٠ تدعك الخميرة مع السكر حتى تسيل ويضاف اللبن الدافىء ويتركوا مدة عشر دقائق حتى يتم الخمر‎ ١ 
ات وتقل السشيق واللم وولف اليه النهو رتسل زفي الوحظ عصي هيا انصيوة والميضة ريطم أ‎ 
الجميع حتى تتكون عجينة‎ 
د تقغطىئ وخقيزك فى مكان داقيم حتى يتضاعف حجمها وتشكل على هيئة دوائر كما هو واضح فى‎ 
الصورة ثم تتزك نصف ساعة وتحمر فى الزيت الغزير ثم تنشل ويرش عليها السكر اليودرة وهى‎ 
٠ ) ببدالفقة ققدي ر اكد يريك كدالة ةا اهصن كن المفرية‎ 


بهذا 


"2ك 


الردلن 


توريته وجاتوه البايا 


وق تملك لسكا ف لوي قن ملظ المعاناا كل الشووه و الجات داه نينا صل يهن لاني 
مع الاختلاف فى طريقة التقديم والتجميل ٠‏ 
المقادس : 
١‏ كيلو دقيق + ذرة ملح + كيلو لبن مقاددر الشراب : 
4 كاد ريد غلبا فر اك ممقوكاة 0000 
ااسكدات ؟ «كرمسكر ار عاد 
١‏ 
1 


خميرة بيرة بحجم عينالجمل كيلى كريم شانتلى ١‏ ملعقة عصيرليمون 
١‏ ملعقة فانيليا ١‏ ملعقة فابيليا 

أو 

'" كوب دقيق ١‏ كوب لبن ' مقادير الشراب : 

+ كيلو زبد ١‏ ملعقة سكر سنترفيش كالسابقة 

لا ليعسانة كوب كرقه كانتي 

١‏ ملعقة فانيليا خميرة بيرة بحجم عين الجمل 


الطردقة : 

٠ تدعك الخميرة جيدا مع السكر حتى تسيل ثم يضاف اليه اللبن وهو دافىء وتترك حتى تخمر قليلا‎ ١ 

كا قري العيض فنا واف المه الفا ننا: ك2 يقيا كا النطط المايق :ف ضاي الرقد السايمة ومن وافقة 

355 ضاف الدعف: التكوق العاف الس فرة اكلم للقلط سم الكقاوب الجيى وق قيس لعحيظة جمد لالس 
لتوزيع نبات الخميرة ٠‏ ش 

؟ ‏ يدهن القالب بالسمن ويرش بالدقيق ( قالب البابا الكبير ) أو قوالب الفطيرات فى حالة عمل جاتوهات * 

فت توظي الفجينة فى القوالب حتى قصل الى اللتصيك :وتترك احدن يمطى؟ العالث فقا ( توضع فى مكان 
دافىء مع تغطيتها ) مدة 7١‏ ل ٠١‏ دقيقة ٠‏ 

٠ ؛ دقيقة‎ ٠ تترك لتخمر ( أى يرتفع سطح العجينة فى القالب ) ثم تزج فى فرن حار حتى تنضج مدة‎ ١ 

٠ ) يعد الشراب ويترك ليبرد ( طريقة عمل التراب مبينة بعد‎ "٠ 

4 تسقى بالشراب البارد جيدا وذلك بعد غرس الشوكة فى أجزاء مختلفة حتى يمكن أن يتشرب البابا تماما 
وتترك حتى تبرد وتجمل بالكريم والفاكهة وتقدم كنوع من التورتة مثل تورتة السافران أو جاتوهات 
اما تسقى بالشراب وتقدم كما هى أى تشق وتحشى بالكريم شانتلى وتسمى بابا أو شانتلى أو تخبز 
فى القوالب المستطيلة ( على شكل المركب ) وتشق وتحثى بالكريم شانتلى وتسمى ماريان شاننلى وقد 
تجمل بالفاكهة دون حشوها ٠‏ 

1 طريقة عمل الشراب : يضاف الماء الى السكر ويرفع على النار حتى يذوب السكر تماما ثم يضاف 
عصير الليمون ويترك على النار حتى يعقد نوعا وعادة ما يكون شراب البابا أخف من شراب الحلوى 
الشرقية ٠‏ ش 


3 


امنيا 7 1) 


تصنع البتسا بعدة طرق فهى اما تصنع من عجينة الفويليتاج ( الميل فى ) أو باضافة خميرة البيرة 
أى بالطريقة السريعة ٠‏ 
المقادس : 

؟ كوب دقيق ؟ فص ثوم مهروس 

؟ ملعقة كبيرة سمن + كيلو بسطرمة 

: قطع أنشوجة ماء للعجن 

+ ملعقة بيكنج بودر حلقات طماطم 

؛ ملاعق جبن رومى مبشور قطعة جبنة شيدر مقطعة شرائح رفيعة 

١‏ ملعقة ليمون بهار وملح وفلفل 

١‏ علبة طماطم صغيرة زيتون أخضر منزوع النوى 


الطريقة : 

١‏ يوضع الدقيق فى سلطانية غويطة ويضاف اليه الملح والبهار والفلفل والبيكنج بودر ١‏ ثم يوضع عليه 
السمن ويقلب بأطرا ف الأصابع حتى يختفى السمن تماما ٠‏ 

؟ ‏ تضاف ملعقة الليمون الى ماء العجن ويصب الماء تدريجيا على الخليط السابق حتى تتكون عجينة صالحة 
الة ل .+ : 

؟ ‏ تدهن صينية صغيرة دهنا جيدا » ثم تفرد العجينة فى الصينية ثم تغطى الصينية تماما بسمك ١‏ سم 
ثم توضع فوقها صلصة الطماطم بحيث تغطى العجينة تماما ( هذا المقدار يكفى لعمل عدد " بيتسة ) ٠‏ 

تقطع البسطرمة الى قطع صغيرة وترص فوقها صلصة الطماطم , ثم توضع فوق السطح شرائّح الجبنة 
الشيدر وترش الجبنة الرومى , وتجمل بالزيتون الأسود والأخضر والانشوجة والثوم ثم ترص شرائح 
الطماطم وقد يوضع على الوجه ملعقة زيت ٠‏ 

٠ دقيقة ) حتى يحمر لونها وتقدم‎ 2١ 1١١ ( تزج فى الفرن حتى تنضج‎  » 


َ )5١ اللتسا‎ 


0١‏ د كه ملاعق كبيرة زيت 
كو ن لبن ذاقوه باحق ديه كر 


١74 


؟ ‏ تدعك الخميرة مع السكر حتى تسيل ثم يضاف قليل من اللبن الدافىء حتى تخمر مدة ٠‏ دقائق ٠‏ 

*' ل يصب الخليط فى وسط الدقيق ثم تضاف البيضة وثلاث ملاعق من الزيت ثم تعجن وتلت جيدا ويضاف 
قليل من اللبن اذا احتاج الأمر لتكوين عجينة صالحة للتشكيل وتترك حتى تخمر * 

؛ ‏ تشكل على شكل دوائر كبيرة أى تقطع دوائر ٠‏ 

ه :ترص فى صينية مدهونة ويوضع فوقها أى أصناف حسب الرغبة مثل حلقات الطماطم مع الرش بالملح 
والفلفل والبصل المقطع شرائح وقطع من الزيتون الأسود أو الأخضر المقطع حلقات وقطع من الجبن 
الشيدر أو الجبن الرومى المبشور ثم يرش على الوجه ملعقتين زيت ٠‏ 

٠ ) تزج فى الفرن حتى يحمر الوجه وتنضج ( مدة + ساعة‎ ١ 


لبتسا السرردية (9) 


المقادس : ْ 
اه ع كو ا ل ١‏ اخلط قرطو امي ات 
١‏ ملعقة سمن زيتون أسود منزوع النوى 


حلقات طماطم 


الطريقة : 
شرائح الجبن الشيدر . ويجمل السطح بحلقات الطماطم والزيتون الأسود ٠‏ 


الاصابعالطحمة بالسعسم 


المقادس : 
للعقة كبيرزة هم ييا 
؟ بيضة زيت للتحمير 


١‏ ملعقة صغيرة سكر للخميرة ماء دافىء للعجن 
قطعة خميرة بيرة بحجم عين الجمل 


مقادسر الشراب : 
+ كبلق سك 
كوب مساء ١ ٠‏ ملعقة صغيرة فانيليا 

الطريقة : 
السمن ٠‏ 

١4 ش‎ 


شه الشيرة ققليل عق السكز فر يضباقف البيا كليل :مق السناد الدافء وتصي في الحفرة ايف + 

5 ا اذا أحتاع الآمر حص كور عيدكة بابسة توما + 
تشكل على شكل أصابع بطول الأصابع وينقش وجهها بالشوكة ويرش الوجه بالسخسم وتترك فى مكان 
دافن هدي لكين + 

٠ تحمر الوحدات فى الزيت الغزير ثم تسقى بالشراب البارد‎ ٠ 


البوربشلك-. 


المقادس : 

+ ملعقة دقيق (؟"كوب) + ذرة ملح ؟شيقية العية 

١‏ ملعقة صغيرة سكر للخميرة ذفن لمان الوح 

+ كوب لبن دافىء ١‏ ملعقة كبيرة سمسم 

" ملعقة كبيرة سمن سايح خميرة بيرة فى حجم عين الجمل 

الحشى : جينة بيضاء ‏ قة نعناع جاف أو ( + كيلو عجوة ‏ ملعقة سمسم محمص ) ٠‏ 
الطريقة : 


٠ ا ا اللبن الدافىء‎ ١ 
ينخل الدقيق وذرة االح ويصب فى وسطه خليط الخميرة ويغطى بقليل من الدقيق ويترك فى مكان دافىء‎ 
ويغطى بفوطة وذلك حتى يتكاثر نيات الخميرة‎ 


0 وك رةه ا ص لحي ام اانا إريل هن اللين 


ال اي ا : 
تلت العجينة جيدا وتقطع قطعا متساوية » ثم تفرد كل قطعة بالنشابة وتقطع على شكل دوائر ٠‏ 
١‏ تبلل الأآطراف بالماء ويوضع فى وسط كل دائرة مقدار من الحشى ثم تثنى حتى تصبح نصف دائرة 
ويضغط على الأطراف ٠‏ 
 '7‏ يدهن الوجه بالبيض المضاف اليه الفانيليا ويرش بالسمسم ويترك ليخمر (أى يتضاعف حجمه تقريبا ) ٠‏ 
6 - يخبز فى فرن حار نوعا ويقدم ساخنا أى باردا ٠‏ 
طريقة الحشى : 
تنزع نواة البلح ويدعك البلح بملعقة سمن على الثار ويضاف اليه السمسم المحمص وقد يضاف الى 
العجوة قليل من الماء مع التقليب حتى تلين تماما (تهرش) ٠‏ 


أما فى حالة حشو الجبنة فتهرس الجبنة بالشوكة ويضاف اليها قليلا من النعناع ٠‏ 


لقال 


المقادي : 

ملعقة صغيرة شمر 

"0١‏ كوب سمن ملعقة صغيرة ملح 
ملعقة كبيرة سمسم ملعقة صغيرة يانسون 
ملعقة سكر قليل من الماء الدافىء 
كوب لبن دافىء للعجن قطعة خميرة بيرة بحجم عين الجمل 


عإيم حا 
للع 0 0 20 


الطريقة : 

5 ينقى السمسم وبحمص‎ ١ 

 "'‏ تدعك الخميرة مع ملعقة السكر حتى تسيل 6 ثم يضاف اليها الماء الدافىء وتترك فى مكان دافيء حتى 
٠ 9 2‏ 

. ينخل الدقيق والملح “يضاف النة الشمن واليساتسون والسسيم‎  '" 

؛ - يقدح السمن ويصب على الدقيق ؛ ثم يقلببالكبشة ( المقصوصة ) حتى تهدا حرارته ثم يفرك جيدا باليد 
(يبس) * | 

تضاف العنيزة على الليط السابق وتعجن :ميد اباليد مع اللث الجن واضافة اللين ندريجيا حتى تتكون 

1 .- تشكل بعد اتمام التخمر الى قطع متساوية على هيئة مستديرات قطرها 8 : ٠‏ سم وسمكها حوالى 
+ سم * 

/ا ‏ ترص القرص على صاج غير مدهون ثم تتركلتخمر وتخبز فى فرن متوسط الحرارة لمدة لين 


القرصا لمتحوة 


٠ دقيقة‎ 


المقادس : 
كالمقادير السابقة ويضاف اليها + كيلى عجوة ٠‏ 
الطريقة : ظ 
١‏ تفصص العجوة ويزال قشرها ثم تدعك جيدا بمقدار ملعقتين من السمن مع رفعها على النار حتى تلين 
وتترك لتبرد * ١‏ 
؟ ‏ يتبع فى عمل القرص نفس الطريقة السابقة غير أنها تحشى بالعجوة كالآتى : 
1 تؤخذ قطعة من العجين وتكور ويعمل فى وسطها حفرة توضع فيها قطعة من العجوة ثم تجمع 
الحواف وتلصق بعضها ببعض وتبط الفطيرة ٠‏ 
ب - ترص الوحداتفى الصاج حتى تخمر , وتخبز فى فرن متوسط الحرارة ٠‏ 


المقادس ٍ 


١ 


كيلى دقيق يلدى ١‏ كوب ماء دافىء للعجن 


+" كوب: سمن + ملعقة صغيرة ملح 
قطعة خميرة بيرة بحجم عين الجمل 


١ 
١ 


عجمية 
ملعقة سكر سنترفيش سمسم 
ملعتة صغيرة من ريحة الكعك 


مقادس العجمية 0 


١ 
5 


ملعقة صغيرة سمسم منقى ومحمص 


ملاعق كبيرة سمن 
ملعقة كبيرة دقيق 


لح جه حل 


١‏ فنجان عسل أبيض 
الطريقة : 1 
١‏ عمل العجمية : 


؛ يقدح السمن ويضاف اليه الدقيق ورائحة الكعك حتى يصفر لون الدقيق فيضاف السمسم 
ويقلب ويرفع الاناء من فوق النار ٠‏ 

ب يضاف العسل تدريجيا ويقلب جيدا » ثم يعاد الاناء على النار مع التقليب المستمر حتى يغلظ 
قوام العجينة ( يعرف قوامها بتبريد جزء منها فاذا تكونت منه كرة طرية ولم تلتصق بالأصابع 
دل ذلك على النضج ) » ثم ترفع من فوق النار وتترك حتى تبرد ثم تكور وتستعمل فى الحشو ٠‏ 


؟" ‏ عمل الكعك : 


المقادس : 


2 


كسا اجسإحم جما و 


1١6 


أ - ينخل الدقيق ورائحة الكعك وذرة الملح » ويوضع فى اناء نظيف ويرش فوقه السمسم ٠‏ 

ب يقدح السمن ثم يرفع من فوق النار ويصب فى الحال على الدقيق ويقلب بكبشة حتى تهدا 
حرارته ثم يفرك ( يبس ) جيدا باليد ٠‏ 

هتشك الشووة مع ملمقة | بسك حت تقل ق وفيا نه الموينا النناء الوه مع لك العقينة 
جيدا حتى تتكون عجينة يابسة نوعا ثم تترك لتخمر ٠‏ 

د تكور العجينة الى كور متساوية صغيرة ثم يوضع بوسط كل واحدة مقدار من العجمية السابق 


أعدادها ٠‏ 
ه ‏ تبطط باليد ويجمل الوجه با منقاش وتزج فى الفرن حتى تنضع ثم يرش الوجه بالسكر البودرة 
عند التقديم 2 


الكروامسان 


: 72 كوب دقيق ( حسب العجن ) + ذرة ملح 2 ١‏ ملعقة صغيرة سكر 
بيضة 05 ملعقة جبن رومى ميشور 
كوب لبن ملعقة صغيرة فانيليا 
كوب سمن سائل أو زيت جبن أبيض مدهوك للحشو 


قطعة خميرة بيرة بحجم عين الجمل 


الطريقة: 


2 دن 


عك الخميرة مع ملعقة سكر حتى تسيل تماما ثم يتم تدفئة اللبن ويضاف الى الخميرة ٠‏ 


تيمم ادن «وفطفيا نارهو افو الو جلي القن اداه مم اشير 
 "‏ يرب البيض قليلا ثم يضاف اليه الخليط السابق ويقلب جيدا وتضاف اليه الفانيليا ٠‏ 
يناك الدفيق: قتدريهنا الى الخليظ السنابقحدى كتكون عجيعة متاح للفرى. + كر درك لتلفدن * 
لت الخنة جبد لوزي نباك الخميرة + تم قطي لزنا ازا مشبتاردا على شك كرن:: 
ارد كل بكزة عان شك قره هاشم تقظطه والش كن الى ربجعة اخواو» 
4 وق كل وم ور جامد عاق طلرقة ١‏ لعز بون لكلف كن الس ١الادق‏ ل قز الوق عن سكل اقم 
6 تدهن بالبيض وترش بميشور الجبن الرومى . وترص فى صاج مدهون بالسمن وتترك قليلا حتى تخمر 
8ب ذو الستاع رفي القون لردة: | سناع كقوييا بو تقوم على يق من البلتري واف تاق ا 
ملاحظات : 
(1 ) يمكن لف العجينة بالطريقة السابقة وتترك مستقيمة مثل الرغيف . ثم يدهن الوجه بالبيض وقليل 
من الكمون الخشن والملح وتسمى ( اشتانجل ) ٠‏ 
تبك نوكن عمد سلتطاان ريل من عمد عسوو وسدرن ختر كا نفل بالكو ادهو ٠‏ ثم يلف 
العجين بحيث يغطى العجوة تماما . ثم يدهن الوجه بالبيض ويرش بالسمسم ثم يقطع قطعا صغيرة 
بطول يوصة * 
اج يخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى يحمر الوجه ويقدم ٠‏ 


المقادس : 
* كوب دقيق + ذرة ملح ١‏ ملعقة سكر 
كوي لبن ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 
دك رن مداء زيت وسمن للتحمير 
1١‏ بيضات 
الطريقة : 


.٠ ينخل الدقيق مع ذرة الملح ويضاف السكر ويوضع فى سلطانية وتعمل حفرة فى وسطه‎ ١ 
٠ يوضع البيض واللبن فى الحفرة ويقلب جيدا بملعقة خشب حتى تتكون عجينة سائلة‎  ؟‎ 

"' يتم تصفية العجينة السائلة بمصفاة حتى نتاكد من عدم وجود أى كتل ( كلكعة ) . وقد يضاف الى 
العجينة قليل من اللبن اذا ظهر أن العجينة قوامها سميك . ثم تضاف الفانيليا ٠‏ 

: - يقدح قليلا من الزبد أو السمن والزيت فى ظاسة ويؤخذ من الخليط السابق قدر كبشة بحيث تملا 
الظائضة قناما علج شكل فرص زثرفع علئ الثار حدى تتضع قليلا مهل العاسة اكناء 'التضع ثم :تقل 
فى الطاسة ( كما فى عمل البيض الأومليت ) وتترك على النار حتى تحمر قليلا ثم تقلب ليخمر الوجه 
الآخر ثم ترفع من على النار . ثم يوضع مقدار آخر فى الطاسة ٠ ٠‏ وهكذا حتى ينتهى المقدار ٠‏ 

١ 


المقاديس : 
مقدار من عجينة الكريب (4أقراص مطهية ) ١‏ كوب فاكهة مقطعة كالأناناس أو التفاح 
١‏ كوب كريم باتسيير ملعقنة كوو 0ت 
" ملعقة كبيرة سكر بودرة 


ذبب انط الفاكية القطعة بالكردم ورين ويضاف التمااجوة الوك رهن الخليا .: 
بشكل زخرفى الواحدة بجوار الآخرى ويرش على الوجه السكر البودرة ٠‏ 


يب با مريى 


المقادس : 

"مدان من موف القر تسكن نودرة 

١‏ كوب مربى مشمش أو أى نوع مربى 

الطريقة : 
١‏ - يحشى كل قرص بالمربى بواسطة اسباتيول من المعدن ثم تطبق على أربعة كما فى الصورة ٠‏ | 
؟" ‏ ترص الوحدات فى طبق التقديم ثم ترش بالسكر البودرة وتقدم » وقد يجمل الوجه بشرائئّح من الفاكهة 
التى من نفس نوع المربى التى تم الحشويها ٠‏ 0 
١56‏ < 


1١6 


امال 


الفصل الأول 
١‏ ولوياتست الشرقرس 


ن الوص الشرقهن من الأسفاف الحسة لوي السشسدق مغتوي الرطن ارمق ليا شوية اكه 
كتترة يسيب ,تركدق الواذا النشوية والسكرية والدهنية #وعادة يشتعدم فها مقدان من 'الكسرات والرميب ٠‏ 
وهذه الأغذية تعتير مصدرا جيدا للبروتين ويستعمل معمعظمها الشراب ( المحلول السكرى ) . 


شراب الحلوى الشرقية : 


المقادس : 

< كيلى سكر ماء ورد أى زهر أى فانيليا 

١‏ كوب ماء 1 ١‏ ملعقة صغيرة عصير ليمون 
الطريقة : 


١‏ يذاب السكر فى الماء على نار هادئة ثم يضاف عصير الليمون » وتقوى النار وتترك حتى يعقد قليلا 


مع نزع الريم كلما ظهر ٠‏ 
يرفع من فوق النار ويترك حتى يبرد ٠»‏ ويستعمل هذا الشراب ليسقى به جميع أنواع الحلوى الشرقية 1 


صبنية الكنافة بالمهلبية 


امقادس : 
+ كيلى كنافة قليل من القشدة 
5 ملعقة تشنا أو 
١‏ كوب لبن ١‏ ملعقة سمن نيئة 
+ كوب سمن 
الطريقة : 
عمل المهلبية للحشى : 


يم اذاية التسافى ليل من اللين الباوى:* 
ب يوضع اللبن على الذار حتى يغلى ثم يضاف الى النشا ويرفعوا على النار حتى يغلظ الخليط ٠‏ 
د تضاف الفكتنة ان السيطن خط التقلسع النحية ويلك ككرة تا عد للاستمبال: + 

000 الصينية بالسمن * 1 
- تقطع الكنافة باليد الى قطع صغيرة وترش بقليل من السمن ثم يوضع نصصفها فى الصينية بحيث يغلي 
قاعهيا ٠‏ 
- يغلى بالمهلبية السابق اعدادها ثم تفر وه باق كنيحة الغتافة حدق كفطن الوه ناما ودر باقن 
كمية السمن على وجه الصينية ٠‏ 

؟ - تزج فى فرن حار حتى يحمر الوجه ثم تقلب على الوجه الأعروقياة الى القرن عقن يقس الرية القاى» 
( يمكن تسوية الكنافة على النار خارج الفرن حتى يحمر الوجهان ) ثم تسقى بالشراب جيدا وتقدم ١‏ 

1١7 


صيبهي ة كدافة بالمكميرات 
تتبع نفس طريقة ومقادير الكنافة السابقة مع استبدال الحشو بأى نوع من أنواع المكسرات المفرية 
كيذ واللكلؤظلة بالسكو > 00 
ا د 
صيهية الكنافة بالأأناتاس 


ل 


0ظ 


تتتع نفس اطريفة ومقادير الكنافة السابقة مع استبدال الحشى بشرائح الأناناس ٠‏ 


تتبع نفس طريقة ومقادير الكنافة السابقة مسع استبدال الحشو بمقدار ربع كيلو جبنة راكوت تدعك فى 
ملعقة سمن ٠‏ 


الكدافة الللفوفة (برما ) 


نفس مقادير الكنافة السابقة مع التغيير فى التث لتشكل والحشى الذى يقتصر على المكسرات فقط دون وضع 
الطردقة : 
؟ ‏ توضع طبقة من الحشئ بوسط الخصلة . ثم نثيت طرف الخصلة الأيسر باليد اليسرى ونلف الخصلة من 
طرفها الأيمن باليد اليمنى مع ملاحظة الاحتراس الكامل وعدم تحريك اليد اليسرى بتساتا حتى يتم لف 
الخصلة ٠‏ 
بعضها فى الصينية ٠‏ 
؛ د يسيح مقدار من السمن ويصب على الكنافة وتزج الصينية فى الفرن المتوسط الحرارة حتى يحمر لونها ٠‏ 
كه تصفى من السمن ثم تسقى بالشراب البارد وتترك حتى تبرد تماما . وتقطع أصابع وتقدم ٠‏ 


اأصابع الكنافة 


المقادس : ٠.‏ 
ذه كان ككانة تازه مكسرات مفرية للعشيو 
١‏ على قفن ملعقة سكر ‏ فانيليا 
5 امقد ارمق السر انه اسايق 
. الطريقة : 


3 < يوضع مقدار ملعقة من الحشو غلى طرف الفصلة الفدرودة كك لوا م 0 
تغطية الخصلة اثناء العمل بفوطة مبللة بالمساء معصورة حتى لا تجف ) ٠‏ : 
١4‏ 


”" - تكرر العملية حتى تنتهى الخصلة وترص الأصايع فى الصينية بجوار بعضها تماما ٠‏ 

فكو السيلنة نكر ينديج الله 

كه يقدح مقدار السمن ويرش على الأصابع وتزج فى فرن متوسط الحرارة حتى يحمر لونها ٠‏ 

1 - ترص الأصابع على مصفاة إتصفية السمن ثم ترش بقليل من الماء الساخن وتهز المصفاة للتخلص من 
الماء بسرعة (وذلك حتى تطرى ) ٠‏ 


صنت اللناف كر ( توريك اللنانت ) 


المقادس 
+ كيلو كنافة ١‏ كوب كريمة 
ملاعق سمن مكسرات 
" ملعقة سكر 
الطردقة : ْ 
١‏ تقطع الكنافة بالسكين قطع صغيرة ثم توضع فى طاسة وتحمر بالسمن حتى تحمر ثم ترفع من على 
النار*٠‏ 


 "‏ توضع الكنافة المحمرة فى المصفاة ويصب عليها قدر كوب ماء مغلى للتخلص من الكمية الزائدة من 
المادة الدهنية حتى تصبح الكنافة طرية ٠ ٠‏ 

؟"' ‏ تصفى من الماء تماما ود تسقى بالشراب وتتبرك حتى تتشرب . ثم تخلط بالك ا 

؛ - توضع فى القالب ( قالب بابا ) حتى تأخذ شكل التورتة ثم تقلب فى طبق بنور وقد يوضع فى وسط ' 
القالب قطع من الموز ثم تغطى بالكريمة ٠‏ 


المقادس 
5 ملعقة سمن أو زيت للتحمير 5 ملعقة سكر سنترفيش 
مقدار من الشراب ١‏ ملعقة ماء ورد 
الطريقة 


4ح ون اقنش ناعافة امقر اكيم عدن العاف اسن ماه قاكينا او ملفقة ماماو 
اح تسق كل وامكة تكد مق الكت ادك توف الدواف باتساءتك 

“" - تقفل الوحدات مع الضغط على الأطراف ثم تقلى فى السمن أو الزيت حتى تحمر ٠‏ 
؛ ‏ تسقى بالشراب وهى ساخنة وقد ترش بجوز الهند المبشور وتقدم ٠‏ 


14 


| لمطايف | حشوة باللريك ( قراطيس المَطايف ) 


المقادس : : 
< كيلو قطايف صغيرة عقيكاوحن الشرات 
الطريقة : 


١ج‏ تسكن لمطانف حلي شك قراطيين م تشفل بالباء + 
 '‏ تحشى بالكريمة أو الكستردة وترص فى طبق على شكل الوردة. وتقدم ٠‏ 


المقادس : 
؟ ملعقةكبيرة نشا م 1 لس مين ون 
1 كوب قمر الدين مصفى خفيف القوام 2 ؟ ملاعق صغيرة فانيليا أو ماء ورد 
9 : 1 ملاعق كبيرة سكر بندق مفروم 
الطريقة : 


٠ يفكك النشا فى قليل من الماء اليبارد‎ ١ 
٠ يغلى قمر الدين ويحلى بالسكر مع التقليب الجيد ثم يضاف اليه النشا مع التقليب المستمر‎  " 
٠ النشا وذلك ياختفاء طعمه‎ 
يرفع من على النار ويضاف ماء الورد أو الفانيليا ويصب فى أطباق غويطة أو كاسات من البنور المبللة‎ 
وقد يحجمل الوجه بوحدات من الكريز المسكر أو البندق المحمص‎ ٠ بالماء البارد وتترك تماما‎ 
٠ كه توضع فى الثلاجة الى حين التقديم‎ 
6 


المقادس : 

كيلو دقيق 0 قطعة خمير بيرة بحجم عين الجمل 

كيلو سميط يسبوسة ناعم + كيلو سمن مقدوح أو زيد 
١‏ علاقة فاشلنا 

الطريقة : 

٠ تدعك الخميرة فى سلطانية حتى تسيل ثم تضاف اليها كوب ماء دافىء مع استمرار التقليب‎ ١ 

؟" ل يوضع الدقيق فى سلطانية متسعة ويصب عليه السمن المقدوح ويقلب جيدا ٠‏ 

 '“*‏ تضاف الخمدرة للدقيق والسمن 3 ثم يضاف الماء الدافىء تدريجدا إنا لزم الأمر مع اليس حيدأا باليد 
لتوزيع نبات الخميرة ( مثل طريقة بس الكعك ) وتترك لمدة ساعة لتخمر ٠‏ ْ 

؛ ‏ تشكل من العجينة أصابع ويمرر كل اصبع على ظهر مبشرة لتجميلها بحيث يظهر كالاصبع المنقط ٠‏ 

تدقع اليك وتلق فيه الأشاح عق معي لونهااقع تسل رسيم باتهر ان اليازه القناف اليه زلقاتئنا: 

1 ترص الأصابع فى طبق من البنور وتقدم باردة ٠‏ 

لا يمكن اضافة يشر يرتقالة للعجينة اذا وجد لتحسين طعمها ٠‏ 


[هم عداهم 


المقادس : 
كيلق جلاش طازج ١‏ كوب سمن للتحمير 

١‏ كلو لسن مقدار من الزبيب 

الطردقة : 

١‏ تقطع الجلاش الى أجزاء حسب شكل الطاسة أى الصينية » ثم تحمر واحدة تلى الأخرى ويرفع بسرعة 
؟ ل يرص نصف مقدار الجلاش المحمر فى صينية أو قالب فرن أى طاجن ٠‏ ثم توضع المكسرات والزبيب » ثم 
تغطى بالنصف الثانى من الجلاش ٠‏ 

٠ يسخن اللبن ويحلى بالسكر . ثم يضاف الى الجلاش بحيث يتشرب جيد|‎  "' 

تترك الصينية حوالى + ساعة ثم ترج فى فرن متوسط الحرارة حتى يحمر الوجه وقد يضاف قليل من اللبن 

قبل خروج الصينية من الفرن ٠‏ 

0 ل تقدم اما فى القوالب كما هى أو تجمل الصينية يورق شفاف مشرشر ٠‏ 


امم عامة اه 


16١ 


لكمةالتاضى 


المقادس : 1 
+ كيلى دقيق قطعة من خميرة البيرة فى حجم عين الجمل 
سي كر سي الف كيده ع عر القلان: ْ 


كا ا اليم ا 550 
مك للست مكداز عن الندو ان أقتوات لحار الشرهة) 
+ كيلو بطاطس مسلوقة ومهروسة ( قد يستغنى عنها ) 

؟ ملعقة كبيرة جوز هند ميشور 


الطريقة : 
1ت قنيزك الك ساسك النجه يدن اقتورل شفع اعنافة "تطريا كوي ناء والقى «بوكتر كك التسين + 
 "‏ ينقع عرق الحلاوة فى كوب ماء بارد ثم يصفى * 
ينخل الدقيق مع الملح » ثم تعمل حفرة فى وسطه ويصب فيها خليط الخميرة » وفىحالة استعمال البطاطس 
يضاف البطاطس للدقيق ويقلب جيدا ثم تعمل حفرة ويصب فيها خليط الخميرة 
 :‏ يعجن الدقيق عجينة لينة نوعا فى سلطانية أو يضاف ماء دافىء اذا احتاج الأمر ٠‏ 
4 يتم تحريك عرق الحلاوة المذاب فى الماء باليد حتى تتكون رغوة » وتؤخذ هذه الرغوة وتضاف الى العجينة 
وتخفق جيدا باليد لتوزيع الخميرة وادخال الهواء » ويستمر فى خفق العجينة حتى تترك جدار السلطانية 
نسئولة ثم تترك فى مكان د افىء لتخمق ٠‏ ش 
تؤخذ قطعة عجينة باليد اليسرى وتغرف بملعقة صغيرة مدهونة زيت باليد اليمنى وتوضع قطعة العجينة 
الصغيرة فى زيت التحمير الغزير . وهكذا حتى تحمر الوحدات وتنشل من الزيت ٠‏ 
بن تقس ناراف لسوت انكر ور العا ارو أ بجوي الوصو لاقب يمار ايا 
توضع فى طبق من البنور وترش بجوز الهند المبشور * ش 


ات 


لك صينية قيع ال ْ 


المقادس : 


0 كيلو قرع عسل استاميولى‎ ١ 
؟ عق ربيب‎ 


كيلو سكر سنترفيش ٠‏ 
1 7 ولاه كاده كو كته زر لور فرق 


١‏ كوب ماع 
١‏ ملعقة كبيرة بقسماط ناعم " ملعقة كبيرة سكر سنترفيش 
١‏ ملعقة صغدر 3 ماء ورف 


١65 


صلصة ددضاء مكونه من : 


1 كوك لك وك الا العامة 
" ملعقة كبيرة سمن ١‏ منطلية 
3 ملعقة كبيرة دقيق 8 ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا أو ماء رود 


الطردقة : 
١‏ بدوكتر لكوع ومقظاع شي اح ل اروصت فى اباقع السكو وا ماغيى يز في علي طارو عا رجه عدي وتصدي لم تود 
بمضقاة للتخلص من الساكل + 

ت تعمل الضلضة النيضاء وذلك بوهم السمن فى آناء تضاف النها الدقيق ويرقها على الشبان ويقليا 
حتى يصفر . ثم يحلى اللبن بالسكر ويصب على الدقيق ويرفعوا على النار حتى يغلظ قوامه ٠‏ يترك 
ليبرد قليلا ثم يضاف البيض يعد خفقه واضافة الفانيليا مع التقليب ٠‏ 

تخلط مقادير الحشو مع بعضها وتضاف للقرع الناضج كما يضاف نصف مقدار الصلصة البيضاء ويقلب 
الولح من | ج: 

5 تدهن الصينية بالسمن ويصب فيها خليط القرع ٠‏ ثم يغطى بالصلصة البيضاء المتبقية بحيث تغطى الوجه 
تماما ويرش عليه البقسماط الناعم مع قليل من الزيد ٠‏ 
كه يزج فى الفرن حتى ينضج ثم يقدم اما ساخنا أو باردا ٠‏ 


المقاددر : ٠‏ 
+ كيلو جلاش طازج مقدار من الشراب 
مقدار من المكسرات المفرية مع ماء وود أى زهر 
ثلاث ملاعق سكر سنترفيش ١‏ كوب سمن 


الطردقة : 
١‏ تدهن صينية متوسطة الحجم بالستمن السائل دهنا جيدا ٠‏ 
- يوضع نصف الجلاش بحيث يغطى قاع الصينية ثم يوزع عليه الحشى بالتساوى ثم يغطى بالنصف الثاني 
تقطع اما مثلثات أو مريعات متساوية ٠‏ 
يقدح السمن ويصب على الصينية وهو ساخن ثم تزج الصينية فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج 
3-1 تسقى بالشراب اليارد وتترك حتى تبرد ثم تقلب وتقدم 5 
كرات غين الحمل والبلح 
المقادس : سحت ل د ل 00 
+" كوب عين جمل مفرى أو فول سودانى مفرى 4 كيلو زبد بدون ملح 
4 كوب سكر ١‏ ملعقة قرفة 
١‏ كوب عجوة مفرية دقيق للعجن حسب الحاجة 
١‏ تدعك الزيد مع السكر جيدا ثم تضاف العجوة وعين الجمل والقرفة وقليل هن الدقيق ٠‏ 


تشكل على شكل كور وترص فى صاج مدهون وتزج فى الفرن حتى تنضج * 
" - ترص فى طبق من البنور بعد رشها بالسكر البودرة وتقدم ٠‏ 


صيسية القلاوة( ١‏ لمورة ) 


المقادي : 1 
2 كيلو حلاش للمشى : 
١‏ كوب سمن ؟" كوب لبن 
1 :كوت لاز انك *" ملعقة نشا 
١‏ هملعقة زيدأو سمن أو قشدة 
١‏ ملعقة جوز هند ميشور أو مكسرات مفرية 
١‏ ملعقة ماء ورد 
الطريقة : 


٠: يتم اعداد الحشو كالآتى‎ ١ 
+» تديذاف: القننا كي اقليل من اللين "لاون‎ 
٠ ب يوضع باقى اللبن على النار حتى يغلى ثم يضاف على النشا مع التقليب حتى يغلظ قوامه‎ 
٠ يعاد غلى النار لمدة دقيقة حتى ينضج النشا تماما وتضاف فى أثناء ذلك ملعقة الزيد أى القشدة‎  ج‎ 
٠ ك يقلب الجميع مع أضافة ماء زهر أى ماء ورد آى فانيليا‎ 

؟" ‏ تدهن صينية متوسطة الحجم دهنا جيدا بالسمن ا برع فصيف لحلا ويقؤ بالتسارع ف المتكرة: 

*' ل يوضع الحشى السابق عمله ويفرد على سطح الجلاش ., ثم يوضع النصف الثانى من الجلاش بحيث 
يغطى الصينية تماما ٠‏ 

تقطع حسب الرغبة » ثم يصب السمن عليها مقدوحا » وتزج فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج ٠‏ 
ه ‏ تسقى بالشراب البارد وقد يرش الوجه بملعقة منجوز الهند المبشور أو المكسرات المفرية .* 


عش العصفور 
المقادس : 0 
+ كيلو جلاش 
: ا و ات كيك نسب ق ماري ) او.جور متداميجيو 
الطريقة : | ش 
١‏ تؤخد ورقة جلاش وتثنى نصفين , وتلف كالسيجارة على يد ملعقة خشب أو ما يمثلها » ويبدا باللف من 
أسفل لأعلا » مع ملاحظة ترك حوالى بوصة بدون لف لتكون بمثابة قاعدة العش تعمل على حفظ المكسرات 
؟" ‏ يضغط على الورقة الملفوفة من أعلى الى أسفل بقصد نزعها من الاسطوانة الخشبية وهذا يساعد على 
انكماشها , ثم تنزع الورقة باحتراس ويحافظ على انكماشها وتشكل على هيئة العش ( مستديرة ووسطها 


مسدود ) 5 


0000 


ماتومع في مايه قد فونه بالسى كر لمكا يجديخ اوداق الجلاش على أن توضع الوحدات بجانب 
بيعضها , وهذا يساعد فى المحافظة على شكلها ٠‏ 

ارحية عمطت متد ون العيين الخا اا تترك لسدة ريع ساعة ثم تخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى 
تنضج ويحمر لونها ٠‏ 

0 0101 

1 يملأ وسط العش بمقدار من البندق أى الفستق أو جوز الهند » وترص بنظام فى طبق من البنور ٠‏ 


كل واشكر 


المقادس : 
لو جف ا 000 
للحشى : مقدار من الفول السودانى المحمص المفروم أو المكسرات المفرية أو جوز الهند ٠‏ 
١‏ ملعقة ماء - 
مقدار الشراب : ( ١7‏ كوي بكر ستدرفتش ) مثل كران الكناقة 
قليل من الفانيليااو ملعقة صغيرة ماء ورد ١‏ ملعقةصغيرة عصير ليمون 


الطريقة : 
دعل اد 
يضاف السكر للماء ويوضع على النار الات نمم القليت نض يدرب السكر ٠‏ 
امم اك ار من على النار ويكشط الريم كلما ظهر ٠‏ 
ج ‏ يرفغ الشراب بعيدا عن النار وتضاف اليه الفانيليا أو ماء الورد ويترك ليبرد ٠‏ 
كل تقنة عم ل “الست ٠‏ ش 
1 يعد الحشو بخلط السكر بالمكسرات وجوز الهند مع اضافة ملعقة ماء الورد ٠‏ 
ب يفرد من ” : 5 ورقات, جنلاش * 
ج ‏ يوضع الحشو ويلف الورق على شكل عصا ء ثم تقطع الى أجزاء صغيرة بطول 7 سم 
5 تدهن صينية بالسمن وترص القطع واحدة بجوار الثانية فى الصينية مع مراعاة ترك مسافة 
بسيطة بين كل منهما ٠‏ 
ه ‏ ترش بقليل من السمن الساخن وتزج فى فرن هادىء حتى يحمر الوجه وينضج ٠‏ 
و تسقى بالشراب البارد وترص فى طبق وتجمل بجوز الهند أى الفستق أو المكسرات وتقدم ٠‏ 


١66 


جاتوه الجملا ش با لكستزدة 
المقادس : 


كيلو جلاش طازج ا 5000 

ملعقة كبيرة سمن 

الطريقة : 

١‏ يوّتى بورق الجلاش وتطوى كل ورقة مرتين طوليا » وتدهن بالسمن بخفة ثم توضع بوسطها ملعقة من 
الكسكرنة كم يطيق غليها وتلف كالأضيم + 

رطق الوهنات فى جه تددو ده د الاسم افرور وو لني نات نف نامكم دودر حقو فون عن لضن 
ويحمر الوجه * 
الجاتوه 2 

؛ - يمكن تشكيل الجاتوه على شكل مثلثات . وذلك بوضع ورقة الجلاش مطوية مرتين طوليا ودهنها بالسمن 
ثم توضع ملعقة من الكستردة على طرف الجلاش وتثنى الورقة. على شكل مثلث عدة مرات بحيث يكون 
الشكل النهائي 'غلى شكل مثلت ( كالمجاب ) ثم ترص الوحدات فى الصدنية ويتقم العمل كالسابق ٠‏ 


شكلمة حورا لهند ١١‏ ) 


جه بحبح | حصا 


المقادير : 


1 كوب سكر بودرة‎ ١+ 


فانيلين يه 
الطريقة : 
١‏ يعد الشراب كالآتى : 
1 يضاف السكر للماء ويرفع على النار حتى يسيح السكر تماما 5 
ب د جحنا ف الا ندلطا ويخر تلن برد ودس تسيل + 
“ - يضاف جوز الهند والدقيق المخلوط يالخميرة حتى تتكون عجينة 5 
 :‏ تدهن صينية بالسمن دهنا جيدا ثم تصب العجينة فى الصينية وتساوى باليد وتزج فى الفرن حتى تنضع ٠‏ 


ه ل تسقى بالشراب وهو بارد وهى ساخنة وتترك حتى تتشرب تماما ثم تقطع ٠‏ 


شكلمة جوزا لهند ١؟‏ ) 


المقادس : 

١‏ م 0000 ١‏ ملعقة سمن 

١‏ ملعقة دقيق ظ ><20 .“*قليل عن القائيليا". 
الطريقة : 


٠ يضاف جوز الهند الى اللبن ويخلط جيدا ثع تضاف الفانيليا‎ ١ 

؟ - يدهن صاج بالسمن ثم يبطن بالدقيق والسكر ٠‏ ش 

5 تشكل وه اخ شيط من حون إديد فى الماع بو نك باخ قيفا ريد را لت الوط 

؛ - تزج فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج ( لمدة © دقائق ) ثم توضع فى طبق مغطى بمفرش دانتيل وتقدم ٠‏ 


السسيية كع 511 معدن 1 020111:1) 


المقادس 
ج كيلو جوز هند مبشور ١‏ ملعقة صضغيرة بيكنج بودر 
+ كيلو سكر ١‏ كوب دقيق / 
+ كيلو لبن + كيلو سمن أو زبد 
الطريقة : 


٠ ٠ نضع السمن أو الزبد على النار حتى تسيح‎ ١ 

؟ - يرفع من على النار ويضاف اليه اللبن والسكر ويقلب الخليط تماما ويعاد على النار حتى يذوب السكر 
كا 
يرفع من على النار ويترك حتى يبرد ٠‏ 
يضاف البيكنج بودر على الدقيق , ويقلبا جيدا ٠‏ 

عندما يبرد خليط اللبن يضاف اليه جوز الهند والدقيق المضاف اليه انكف نور و فلن اقيق مد الح 

يرقا كه + 

دن مود تفن لفقا كوا كر وار لش ا ا ارو ان | 

يتم تقطيع الخليط بالسكين الى سمبوسكات وتزج فى الفرن حتى يحمر الوجه وتنضج (حوالى + ساعة) ٠‏ 

6 ترفع قطع البسيمة من الصينية وترص فى طبق للتقديم ٠‏ 


عيبت السرايا )١(‏ 


المقادس : 
١‏ رغيف من عيش الاكميك القطائف ( عيشمخصوص ) 
١‏ ملعقة عصير ليمون . ' ش ه ملاعق سكر سنترفيش 
6 كوب ماء 1 د ©: .ملاعق كبيرة ماء 
١‏ كيلو سكر أو "١‏ قطعة سسكر 
00 ش 


العمل الس ا ووه السكر مع الساء على الخار حتى يذوب تماما ثم يضاف الليمون ويترك على النار 
ا ا ار 0 
؟ ‏ يحرق السكر كالآتى : ( يوضع السكر مع الماء والليمون ويترك على النار 7 بسع لايق الو نا 
ا ا ا 0 اكرام السدادر ْ 
را م ا د ا مه 
- يقر السلحان العلوى والسفلى للرخيف كذا الجوائب باحتراس لتزع القشرة الصلبة ( يفضل خبز يايت 
ايد د ل ابعر د على ةراس كوا وش يت القطع بسكين خبز مشرشر ( يعطى 


الرغيف ربع مستديرات رفيعة نوعا أئ ثلاث مستديرات غليظة ) ٠‏ 
1 ا البارد تندية خفيفة ثم نضع قرص فى صينية مستديرة تسعة تماما 1 


اه ني للد عن اا ص1 ا و ا ا ا لي 


4 يات على لبق مطل سالناء فماتكزن باق الفأديووتترك حت تيوه ويجقل كل قرس والكريطة ن! لقشدة 


غنيك اليرايا ١‏ ؟) 


المقاددر : 


وقدا ان اشر اك التاق 
مقدار الكرملة الستابقة 


رغيف فينو صندوق أو رغيف بسكو مصر مقطع 
كريمة أو قشادة 

00 
خط كل قط ٠‏ أمااذا مضي واس كت كر الصيلية + 

؟ - تندى كل قطعة خيز تندية خفيفة بالماء وترص فى صينية ثم تسقى بقليل من الشراب السابق عمله وهو 
دافىء ثم توضع الصينية على النار وينم تحركها بصفة مستمرة مع استمرار صب الشراب عليها تدريجيا 
بين خين وآخر حتى تتشرب تماما ويحمر لونها » ثم تقلب على طبق مبلل بالماء وتترك حتى تبرد وتجمل * 


ماه ماه 


المقادس : 
+ كلو ديق ع زه مله سي 
زيت أى سمن للتحمير مقدار من الشراب 
الطريقة : 
#اببيقدل البقق ريسافت اليه الننك ىم يفوع بامتاء :الحتات اقيض اده 
 "‏ يقلب الخليط جيدا بالملعقة حتى تتكون عجينة متوسطة الليونة ٠‏ 
ا تفلم الى لس قتل تسا وية و نثراة الحو عفن دوا + 
تفرد كل قطعة بالنشابة ويرش سطحها بالدقيق ٠‏ 
 .‏ توضع القطع الخمس المفرودة فوق بعضها ثم تفرد الى مستدير واحد كبيرا ورفيع ٠‏ 
5 قاع فظلها مقبياونة انا مستديرة | روطن كل قات :+ 
كين الشلع: اعاافن اسن أ القيك الحقيويك تعش ودرضيم فريفيها و النصفية احافاة الدهفة + 
 /‏ يمكن رش قليل من الجبن الرومى المبشور وتقديمها كصنف حاذق بجوار اللموم أو الطيور أما اذا أريد 
تقديمها كطبق حلو . فتسقى بالشراب ( مثل شراب الكنافة ) وتقدم ٠‏ 


للا 


)1١(ةسويسبلا‎ 


كوب لبن 
كوب سمنٍ 


المقادس : 
١‏ كيلو سميط 


١+‏ كيلو مسكر 
قفانيليا أو ماء ورد 


جا حمسا سهد 


الطريقة : 

١‏ يتم عمل الشراب بنصف كمية السكر + ١‏ كوب ماء كبير + + كمية السمن 

كناف ياس السكوتفلن اللبوو يقلي يضاف ]اليه الشميظ وفك مد ار الشعق دوين كنا بالمض 
حم ملاحظلة اخاقة قليل من امنا اذا لزع الأمن + 

٠ تدهن صينية بالسمن الغير مقدوح . وقد تدهن بالطحينة ان وجدت‎  '" 

٠ ٠ تفرد العجينة فى الصينية وترزج فى فرن متوسط الحرارة‎  : 

ه ‏ عندما تصبح نصف سواء تخرج من الفرن وتقطع بسرعة وتزج فى الفرن فورا مع وضع البندق ٠‏ 

1 عند اتمام نضجها يضاف اليها الشراب ويمكن زجها فى الفرن قَذيِلا بعد ذلك ٠‏ ش 


المقادس : 
"١‏ كوب دقيق سميط 5 
١+‏ كوب سكر ١‏ 
كباتك كر 
3 


5 ملعقة صغيرة بيكنج بودر كوب ماء 
لوز أى بندق 


الطريقة : 

١‏ يدعك السميط جيدا مع السكر ويضاف اليه ملعقة كبيرة سمن ويبس جيدا ثم يضاف البيكنج بودر ويعجن 
بالزيادى حتى تصبح العجينة طرية * 

؟ ‏ تدهن صينية بالسمن جيدا ثم بالطحينة ويصب خليط البسبوسة ويساوى السطح ٠. ٠‏ 

؟ ‏ تقطع مربعات ويوضع فى كل مربع + لوزة أى بندق وتترك لمدة ساعة على الأقل ٠‏ 

؛ - تزج فى الفرن حتى تنضج ثم تسقى وهى ساخنة بالشراب وهو دافىء . وقد تدخل الفرن ثانية لمدة خمس 
دقائق ٠‏ 1 1 

فاج طاو عبدل الكر ات ظ 
1 يوضع السكر مع الماء حتى يذوب ويغلى ثم يضاف اليه ملعقة عصير ليمون ويترك على النار حتى 

صقد ليلا [ الظر ايكون اعى من كران المتلوى 'الشرفية | + 

ب - يضاف اليه ملعقة سمن وهو دافىء وكذا ملعقة صغيرة ماء ورد 9 


مل 


فطيرة الزيبادى 


المقادس : 
١‏ كوب زيادى ٠‏ ؟ بيضة 
كوب تين لحف بك وتات السنردا 
0 اطلفقة ميغيرة فافلا 
0 
يعمل الشراب أولا وذلك بوضع السكر مع الماء على الذنار حتى يذوب السكر تماما ثم يضاف عصير 
اللد قَّ ٠.‏ 
كلع افوافف رن لندقت رعووو اليه ووقاك وناك اللنبع الس رن دكن انك ينون اكد 
تماما ٠‏ 


حتى ينضجح ضرم امس 1 الجن ان حرفت بلئفة ول ذلك على لخخطيا .: 

4 - يقلب القالب ويتم تخريم الفطيرة بواسظة شوكة حتى يمكن أن تتشرب بالشراب. ثم يصب عليها الشراب 
السابق اعداده حتى تتشرب تماما .ويمكن تجميلها بالكريم شانتلى كما يمكن تجميل أجنايها يأنصاف 
اللوز المحمص وتقدم كتورتة 9 


دل 


الارق با ليق 


المقادس : 
؟ ملاعق كبيرة أرن مدقوق ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا أو ماء ورد 
؟ كوب لبن أى 
5ماذعق كبو سكن قرف خا عمة أو مكو اتا مفرية 
الطريقة : 


١‏ يخلط الأرز بقليل من اللبن البارد 

؟" ‏ يحلى باقى اللبن ويرفع على النار حتى يغلى ثم يضاف المذاب فى اللبن مع التقليب ٠‏ 

؟" ‏ يعاد الخليط على النار الهادئة مع التقليب حتى ينضج الأرز (حوالى عشر دقائق) ٠‏ 

- يرفع من على النار وتضاف الفانيليا أو ماء الورد ٠‏ 

ه ‏ يغرف فى الأطباق ويترك حتى يبرد قليلا ثم يجمل بالقرفة والمكسرات والبسسكوت ان وجد ٠.‏ 

1 قد يجمل بطريقة آخرى وذلك بحرق عشر قطع من السكر الماكينة حتى تصبح كراملة ثم تصب على وجه 


الأطباق ٠‏ 
المهلبية فىالفرن 
المقادسس : سلا نس 
5 كوت لح ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا أو ماء ورد 
؟ ملاعق كبيرة نشا مكسرات مقفريه 
١‏ ملاعق كبيرة سكر 
الطريقة : 


يفكك النشا فى قليل من اللبن اليارد ٠‏ 
" ل يحلى باقى الابن ويرفع على النار حتى يغلى ثم يضاف النشا المذاب مع التقليب السريع بالمضرب ٠‏ 
- يرفع الكليط الستابو: كلى الكان قى تطيلة من الكقعازن شود العو انيعي الطليب اشع كه 
: لا دقائق حتى ينضج النشا وتضاف الفانيليا أو ماء الورد ٠‏ 
غ ‏ تصب فى طبق فرن ويرش على سطحها قليل من السكر البودرة وقطعة من السمن وتزج فى الفرن حتى 
يحمر الوجه ثم تترك لتبرد ويرش فوق الوجه المكسرات المفرية وتقدم ٠‏ 


الول 


الملقادس : ل ا تت 
نفس المقادير السابقة مع زيادة من ٠١ : ١5‏ بلحة حمراء ٠‏ 
الطريقة : 
كنب كفن الطريفة السائفة عت ضع التعننار حتاف الكاتيلي + 
يسلق البلح ويفرم ثم يضاف الى الخليط السابق ويقلب معها ٠‏ 
 "‏ يصب خليط المهلبية فى كاسات أى طبق عميق ويترك حتى يبرد ويجمل الوجه بالمكنرات ويثلج ٠‏ 


المقاددسر _. ١‏ 
١‏ باكى جيلى فراولة مذاب فى ؟ كوب ماء " كوب مهلبية كالسابق عملها ٠‏ 
الطردقة : 


٠ يوضع مقدار من المهلبية بحيث يملأ نصف كأس وتترك فى الثلاجة حتى تبرد وتجمد‎ ١ 
يصب عليها الجيلى البارد حتى يملا الكأس ثم يوضع فى الثلاجة حتى يجمد الجيلى » وقد يجمل الوجه بعد‎  ؟‎ 
٠ ذلك بوردة من الكريم شانتلى ويقدم مثلجا‎ 


المقادس : 
؟ ملعقة كورن فلور ٠‏ ملاعق كبيرة سكر 
؟ كوب لبن ١‏ ملعقة صغيرة زيد 
الحجر والسجميد : (قرفة ربيب جوز هند) * فص مستكة 
الطردقة : 


٠ يذاب الكورن فلور فى قليل من اللبن البارد ثم يغلى بقية اللبن ويضاف اليه السكر والمستكة والزبد‎ ١ 
دن يصب على خليط اللبن الكورن فلور المذاب ثم يرفع على النار ويقلب حتى يغلظ قوامه ويضاف اليه قليل‎ ” 
١ ٠ من الحشى‎ 
٠ يغرف فى أطباق بنور ويجمل بالقرفة ؤوجوز الهند وتترك لتبرد وتقدم‎  '" 


اللبنالزميادوى 
امفدادين: ا 


” كوب لبن ش ١‏ ملعقة صغيرة من لبن زبادى ( بايت ) 


الطردقة : - 

يغلى اللبن لمدة عشر دقائق مع التقليب المستمر ويعبا مباشرة فىالسلاطين او الأكواباللخصصة للزيادى 
- تمزج الخميرة ( ملعقة الزبادى البايت ) بقليل من اللبن وتضاف للأوانى بدون تقليب وذلك بوضعها من 
أحد الجوانب حتى لا تتأاثر القشدة المتكونة أثناء صب اللبن ٠‏ 
توضع الأوانى فى صينية بها ماء دافىء وتوضع فى مكان دافىء وتغطى بو لطن ال 
املد ايع وك وخ لقي كيا: خمس دقائق ثم أطفاته ) , وتوضع الصينية المغطاة وبها أوانى 
اللبن الزبادى وتركه فى الفرن 
15 0 


البليله 
الطريقة : 1 1 
١‏ - ينق القمح ويغسل جيدا ويوضع فى الإناء ويغطى بلماء محيث يصل لثلاثة ارباع الإناء . 
1 يرفع الاناء على نار هادئة مدة "5 ساعات حتى تنضج ( يفضل استخدام الحلة البرستو البخار ) لسرعة نضج 
البليلة . ش 
التقديم : 
تحى بالسكر وتقدم وقد يضاف اليها اللين الساخحن ويحمل الوجه يحوز الحند المبشور والقرفة الناعمة . 


العَاضُوراء 


المقادير : 
* كوب فح مقشور كوب زبيب بناى 
* ملعقة كبيره نشا قرفه مسحوقة 


فانيليا أو ماء ورد 


 كلس ينق القمح المقشور ويعاد تقشيرة بتنديته بقليل من الماء ودعكه بين راحتى اليدين ثم يوضع فى منخل‎ - ١ 
. ويدعك باليد للتخلص من باق القشور‎ 

؟ سا يغسل القمح جيدا بالماء البارد عدة مرات حتى يصير الماء رائقا . 

* 0 يوضع فى حلة كبيرة ويغطى بالماء ويرفم على النار حتى ينضج ويضاف اليه مقدار من الماء كلا أحتاج الأمر . 

4 - يصنى نصف المقدار بمصفاة ضصيقة الثقوب للتخلص من قشر القمح الناضج . 

ه ‏ يضاف الناتج من التصفية الى الاناء المحتوى على النصف غير المصنى . 

5 ا يعاد الإناء على النار ويترك حتى يغلى مع التقايب . 

لا - يضاف اليه النشا الممزوج جيدا بالماء البارد ويقلب جيدا ويترك حتى يغلى مدة ه فى مع التقليب المستمر 

م - تحى بالسكر الماكينة ويضاف اليها ماء الورد أو الفانيليا والككسرات مع الاحتفاظ بجزء للتجميل . 
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البطاطة بِالمية والزسب والكيم باشّلى 


١+‏ كيلى بطاطا ؟ ملاعق كبيرة زبيب 
كت ؟ ليفقة كدر مقسها نا 
“ملق فده 1 تلفق ضبدينة ااانا 
؟ كوب لبن + كوب كريم شانتلى 
١‏ -ملمقة كيو لتسدرة قردة متك ورور اللجة 


الطريقة : 
ا تفال التكلانطا حمطا تكلا فى كد حبكيز نو اناف :| لفل كذ الفعطيني عق تمه 
؟" ‏ ينزع قشر البطاطا وتهرش جيدا * 
بضع دقائق وترفع من على النار ٠‏ : 
تسحقق الديكى : ويظيافت آلو ملتقة الداشليا تك يقافة اليه اليظاظ] تدريهيا مع اللفقق الصة يعد كل اخنافة: 
وح ان رلافطا اتفاء اليه هاما قل احجافة 'الكية الت لديا :و فكد ا تحت يتترى مقد از لين 
قر نوين محنة التي ذفكا عه م ملي وال تفاط لقاعم + 
اخلط اليك السك القرفة 
الصف الكاني عق :كمه التحتاظا + 
ال ا 500 
ثم تجمل بوردات من الكريم شانتلى وتقدم كتورتة ٠‏ ' 


كرات اللظاطا 


المقادس : 


" كوب بطاطا مسلوقة ومقشرة ومهروسة " ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة 
؟ ملعقة فكسرات مفرية " ملعقة كبيرة شيكولاتة فورماسييل 


الطريقة : 
توإشيع النطاطا السطوفة فوسلطانية وتضا اليا الشيكولاتة الدوورة والكدراك ولعقة سكر بردو : 
ترس بع ال وتشكل طلى شتكل: كرا + 

8< حرج الوخدات على الشيكولاتة الفورماسييل ويزش عليها الشكر البودرة كم توضع فى ورق البليسية 


05-0 


وتقعدم 


1 


التعجزالكان 
شل أت اث 2 ب 


لقد تطور تقديم المثلجات فى السنوات الأخيرة . بحيث أصبح لا يقتصر على تقديم الجيلاتى والكاساتا 
بشكلهم المعروف . بل ظهرت عدة أنواع أخرى مختلفة »كما أصبحت المثلجات لا تعنى فقط الجيلاتى أو الجرانطة 
بل أطلقت على أصناف كثيرة تدخل الثلاجة مثل التريفلوالبافرواز والالماسية وغيرهم ٠‏ وقد اخترنا فى هذا 
الكتاب عدة أصناف مختلفة من هذه المثلجات كما اخترنا صنفين من الجيلاتى يسهل عملهم منزليا ٠‏ 


المقادس : 
3 ملعقة كبيرة كستردة بودرة 
؟":"؟ ملعقة كبيرة سكر يودرة 
ا 0 
١‏ ورقة جيلاتين 


كحك اجا ان نا متايه 
كوب كريم شانتلى 

/ وو هه قاتيلت 1 
:كوب لبن 


مالس مي 6 


الطردقة : 


١‏ توضع الكستردة والسكر والقانيليا وصفار البيضة فى نصف كوب لبن ويقلبوا جيدا حتى يمتزجوا 
جميعا ٠‏ : 

؟" ‏ يرفع بقية اللبن على النار حتى يقرب من الغليان ٠‏ ثم يضاف على الخليط السابق ويرفعو! على النار حتى 
يفل قوام الخليط تويها :* 

- يذاب الجيلاتين فى الماء ثم يضاف للخليط السايق مع التقليب ( يضرب بالمضرب الكهريائى ) ٠‏ 

فج شوب سافن الديضن عند االلخقا رشع قر يكساه للكلوط وك [الكرف شاطتلن الى التميلايى لايق جل 
ويقلب الخليط بخفة » ويزج مرة أخرى فى الفريزر حتى يحجمد تماما ٠‏ 

5 نيكم 'الحواعة من الفريزى وضع :فى التلاجة قبل التديه شساطة ف معتر ف فى 'كانبناك ويه هم شعي 
اليسكوت ٠‏ ش 


ظ الجيلانى بابن الشلة 
المقادس : 


+ كيلى لبن 1 | : ١‏ ملعقة كبيرة كستردة بودرة 
١‏ علية لين نسلة ١‏ ملعقة كديرة ماء يارد 
١‏ ورقة جيلاتين 


و ماحفة كيونة نع ان :31 ارق عمال مه سني السك ونه 


لا 


الطريقة : 

اين تحلاظ اليك الفزدرة يقليل من اللية المارة *- 

كت يكل باق انين و بصي على الحليطا التشابق بجع التقلسسن سس امسو + 

ع يرقم الحلئط فل الفاق مع امعان بج لكل د 

#عدركس اللعزلافن ويد امدق ملفقة كبام هر برقم على القا رصيق دوي تاماه روعاف الى علي 

- الساب مع التقليت النعد م كه حختافه الفاتليا .+ ونثرت حت ميزري انها - 

4 يضاف لبن النسلة ويقلب جيدا ثم يصب فى سلطانية . ويوضع فى الفريزر لمدة ساعتين ٠‏ 

1 يتم اخراجه من الفريزر ويضرب بالمضرب مدة ثلاث دقائق » ثم يصب فى قالب كبير أو فى قوالب حصسغيرة 
( يراعى أن يبطن القالب بورقة شفافة حتى يسهل قلبه ) ويترك فى الفريزر حتى يجمد . تدار الثلاجة الى 


اخ عا 
. اللاسية الفاكهة 
المقادس : ا | 
١‏ كوب عصير فاكهة ( غنب أو مانجو أو فراولة) 5 ورقات من الجيلاتين 
؛ ملاعق كبيرة سكر سنترفيش ١‏ ملعقة كبيرة عصير ليمون 


الطريدقة : 

٠ يذاب الجيلاتين مع الماء على ثار هادئة مع التقليب وت ساف اليه السكر حتى يذوب‎ ١ 

ع يقناف عضر اللسنون: الى عصور" الو اكه ,اقم يدناف الكليظ الى الجدلاق نمم التقلبي | الوم 
 '‏ يقلب الخليط جيدا وتصفى الألاسيه وتصب فى قالب مبلل بالماء وتترك فى الفريزر حتى تجمد تماما ٠‏ 
3 


لقلب القالب يمرر فى ماء دافىء . ثم تسلك الجوانب ويوضع على طبق بنور ويجمل بالفاكهة ٠‏ 


الماسيةالمانجو 


المقادس : 
١‏ كوب ماء 55 هرا جيلاقن ( #ورقات تقرننا) 
١‏ كوب عصير مانجو قطع صغيرة من المانجى » وشرائح من المانجى 
ملاعق كبيرة سكر 
الطريقة : ظ 
١‏ يقطع الجيلاتين ويذاب فى مقدار من الماء على نار هادئة ثم يضاف السكر حتى يذوب * 
؟ ‏ يضاف عصير المانجو ويعاد تحلية الخليط ٠‏ 
* ت تضفى الا ماسيه فى قالب مبلل وقد يضاف اليها عند قرب تجمدها قطع من الماتجو ٠‏ 
: - تترك حتى تجمد فى الفريزر ثم يقلب فى طبق بنور وتجمل بشرائح المانجى ٠‏ 


١74 


المقادس : 


١‏ باكى جيلى مذاب فى ” كوب ماء 

١‏ كلو فاكية سشظة ( مون _ نقاح )الى غليبة 
كريزن كميوت 

كبيرة كستردة يبودرة - حوالى ثلاثة ملاعق كبيرة 
سكر عا ماامقة مسشفنية كديا ) 

١‏ كوب كريم شانتلى + بياض بيضة مضروب 
قليل من الكوتشنيل 


يغلى ثم يترك ليبرد بشرط ألا يتجمد ٠‏ 

 "‏ تقطع الفاكهة قطعا صغيرة مناسبة ثم توضع فى 
الكأسات ثم يصبعليها الجيلى وتوضع فى الثلاجة 
حتى تحمد ٠‏ 

 '"*”“‏ تعمل الكستردة وذلك ياضافة الكستردة فى قليل 
من اللبن البارد ثم يصب عليها اللبن المغلى بعد 
تحليته بالسكر ورقعه على النار مدة © دقائق 
حتى تذخ _-:. 

 :‏ يضاف بياض البيضة المضروية الى كوب الكريم 
شانتلى ويحلى بالسكر ويلون باللون الوردى 
ياضافة الكوتشنيل ٠‏ 

تبرد تماما » ثم تجملالوجه بالكريم شانتلىالوردى 

ووحدات الكريز 5 


المقادير : 


١‏ باكى جيلى فراولة ١‏ كوب كريم شانتلى 
١‏ باكى جيلى توت 
فاكهة ( فراولة ‏ موز توت ) 

١‏ - يعد الجيلى كل نوع على حدة حسب التعليمات 
ويترك حتى يبرد * 

* ديصي سس معد أن (الفاكية هن العتاس الت كر مص 
عليها طبقة من جيلى الفراولة وتترك حتى تجمد » 
ثم توضع طبقة ثانية من الفاكهة ثم يصب عليها 

طبقة من الجيلى ( النوع الثانى ) وتترك حتى 


تحسد 


7 ل يجمل الوجه بعمل وردات بالكريمة والمكسرات ٠‏ 


احلماد 


المقادس : 
١‏ باكو كستردة بودرة (يفضل رائحة اليرتقال ) ١‏ علية صغيرة خوخ محفوظ 
١‏ باكى جيلى مذاب فى "”" كوب ماء ١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 
١‏ كوب كريم شانتلى سكر للتحلية 
أصيع بسكوت ساقويار بياض ” بيضة 
١‏ كوب ليبن 


٠ يوضع الجيلى فى الماء ويرفع على النار حتى يذوب ثم يعاد تحليتة وتركة ليبرد‎ ١ 

" ل يصب قليل من الجيلى فى القالب ( قالب مستدير ) ثم يرص قليل من الخوخ فى قاع القالب فوق الجيلى 
ويترك حتى يجمد ٠‏ 

 "“‏ تبلل أصابع البسكوت بالجيلى ويرص فوق الجيلى واحدة بجوار الثانية حتى يغطى القالب تماما ثم 
يصب قليل من الجيلى فى القالب ويترك حتى يجمد ٠‏ 

جاكذاب الكسسر بهذي شيل من اللين :الوناون كبحضافه الي الليق العلي وكماك العليةويردعم على الخار حي 
يغلى مع التقليب المستمر حتى يغلظ الخليط قليلا ٠‏ 

كه يرفع من على النار ويترك ليبرد ويضاف اليه الجيلى المتبقى ثم تضاف الكريم شانتلى مع التقليب بخفة 

يضرب بياض البيض جيدا ثم تضاف الفانيليا ثم يضاف الى الخليط السابق ويقلب بخفة ٠‏ 

اا عدن الععيم في الشاكب وكا البسكيت عت يدلا العاليهاها +.عسطع توذاء اليستعرت الواافينة بع 
ارتفاع القالب ٠‏ 

4 يغطى القالب بطبق ويوضع فى الفريزر حتى يجمد مدة " : 5 ساعات ٠‏ 

1 يقلب القالب التقديم ( وليسهل قلبه يوضع القالب لمدة دقيقة فى ماء ساخن قبل قليه ) ثم يجمل الوجه 
بالكريم شانتلى والفاكهة ٠‏ 

ملحوظة : ( بسكوت السافويار يشترى من الفرن الافرنجى ) * 

0382 


للافروار 


كريم بافروان بالشيكولاتة 


اليافرواز عبارة عن كريمة انجليزى مضاف اليها نسبة معينة من الجيلاتين حتى يمكن تشكيلها وقليها 
وقد يضاف اليها بعض التحسينات كالكريمة اللبانى بعد خفقها أو عصير فاكهة أو بورية الفاكهة وتسمى 
الباقرواز باسم الفاكهة المضاف اليه ٠ ٠‏ 
المقاددر : المقادس : 
8 كورب تبرج سكر للتحليه ملق مطتى قواولة أو ريك 
١‏ كوب كريم شانتلى 5 ورقات جيلاتين + كوب كريمة 
١‏ ملاعق كبيرة كاكان بعض وحدات من أى فاكهة * ٠‏ فراولة أو عليبة 
8 ملاحى عام لاداية العبلاقية فاكينة متحقوظلة 
الطريقة : الطريقة : 
١‏ يغلى اللين ويحلى بالسكر ويضاف اليه الكاكاى ١ |١‏ يذاب الجيلى باضاف كوب ماء لكل باك ويترك 
ينقع الجيلاتين فى قليل من الماء ويرفع على الخا رأ ١‏ حتى يبرد 
حتى يذوب ثم يصفى فوق الخليط السابق مع ؟" ‏ تهرس الفاكهة حتى تنعم مع الاحتفاظ يبعض 
التقليب أثناء الاضافة ويترك حتى يبرد ٠‏ وبكن ان اللتحميل + 
يضاف الكريع شانتلى الى الخليط السايق بخفة ثم | # تضاف الفاكهة الى الجيلى ويقلب الخليط ثم 
يصب فى قوالب مبللة بالماء ويوضع فى الفريزر تضاف الكر يمه مخفةا حت نتحاتس:الكليناكهانا - 
حتى يجمد  :‏ يصب الخليط فى كاسات ويجمل بيبعض وحدات من 
يقلب وقت التقديم فى طبق من البنور ( بوضع 0١|‏ الفاكهة ويوضع فى الثلاجة حتى وقت التقديم ٠‏ 
القالب فى كسرولة بها ماء ساخن لمدة دقيقة | ه _ يمكن صب الخليط فى قالب أو قوالب صغيرة ثم 
ثم يقلب يسرعة ) * يوضع فى الثلاجة حتى يجمد ويقدم بطريقة تقديم 
ه ‏ يجمل الوجه بوردة من الكريم شانتلى وقد يجمل تاقرو اق آله _يفؤلادة + 
بأى نوع من الفاكهة المسكرة ويقدم مثلجا ٠‏ 
هنل 


ملع ةشبيكو لامةابودرة 
ملعقة كبيرة سكر ناعم 


؟ ملاعق شيكولاتة بودرة كورونا 
5 مشميلة ٠‏ 2 كان كريي طاكين 
1 عليكة صغيرة قاقلي)ا 


الطردقة : 


يفصل الصفار عن البياض لكل بيضة ؛ وذلك بكسر| ١‏ تذاب الشيكولاتة على حمام مائى ٠‏ 


البيضة من النصف بظهر السكين أى على حافة| >" يفصل صفار البيض عن البياض لكل بيضة ٠‏ 


المملطائيةا قمع يوقصم الماش قر ب نشاكة 


القليظ زيمقن اسعقدام الهرب الكبوباكي ) : 
فعذاف» الى العليط. السنالض * 

يذاب الجيلاتين فى قليل من الماء على نار هادئة 
التلقبي حت ميفنقى العبلاتين ضياما + 

5ه تضاف الكريمة للخليط يخفة . ثم يضرب بياض 
البيض جيدا بالمضرب حتى يصبح كال مارنج أى بعد 
قشسااف آلية الماتيليا كو يقاقوة التظيط ٠‏ 

يصب الخليط فى كاسات أو أطباق بنور ويترك 
حتى يجمد لمدة ساعتين ثم يجمل الوجه يورادت 


١/1 


آ- 


؟" ‏ يضاف الصفار الى الشيكولاتة ويقلب الخليط 

جيدا وهى فى الحمام المائى ثم تضاف ملعقة 

يضرب بياض البيض جيدا بالمضرب حتى يصبح 

كالمارنج ثم يضاف الى الخليط السايق يخقة يعد 

أن كيؤد 9 

يغرف فى أطباق التقديم ويجمل الوجه بوردات 
من الكريم شانتلى ويوضع فى الثلاجة حتى يثلج 
كقياها ويقدم 7 


قالب الكردمة بالكستردة 


ملاعق فاع 
١‏ كوب كريعة 


» ورقات جيلاتين 


المقادسر 
١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 
الطريقة : 
7 تعمل الكسدروةة:ويضسافةالييا القاتيل)] + 
 "‏ يذاب الجيلاتين فى الماء ثم يضاف الى الكستردة 
ويترك حتى يبرد ثم يضاف الى الكريمة 
ويقلب الخليط ويصب فى قالب ثم يقلب ويجمل 
بالكريمة ٠‏ 


المقفادسر 
+ كيلى لبن (؟ كوب ) وخادين العرعلة 


سكر للتحلية + ملعقة صغيرة عصير ليمون 


الطريقة : 


يعد القالي او القوآلي الصسغيرة الأقضمل + 

؟ تعمل الكرملة ذلك باضالفة لكام الى السك ويرقعا ظلع الكاي حفن يذوي السكن فيضاف الليسوق ويقلنا 
حتى يحم ر اللون ويصيم كرملة فتهناقك ملعةاماء مقلى ٠:‏ 

"٠‏ تصب الكرملة فى القالب أو القوالب الصغيرة وهى ساخنة ويترك القالب أو القوالب بدون تحريك حتى 
تبرد الكرملة وتجمد ثم يدهن القالب أو القوالب من الداخل بالسمن جيدا ٠‏ 

6 حايرب البيهن ظلي لآ كموضاف السكر والفاصلياويقلي الكليطعيدا سعري سلك كر يقيناف اليه اللبج 
التقبلى + 

5ه يصفى بمصفاة سلك ثم يصب فى القالب بحيث لايزيد عن ثلاثة أرياعها تغطى القوالبيورق زيدة مدهون 
سمن * 

١‏ يوضع القالب أو القوالب فى صينية بها ماء بحيث لا يصل الماء الى أكثر من نصف ارتفاع القالب ثم ترفع 
الصدينية على التتار كدة. عش دقائق مع اسصسوار قلياق اناه + 

9ح تشع السكية ييا قيها قو فوم ستورسط العرلية هه رجع ساعة حقى قطي دع ماما عدم كليان اذاء 
الى الكستردة 'قى اثتاء وجودهاآ فى الفرن. وتلك بدوام اللاحظة مع تشيين الماء بمجرد غلياته + 

4 ب يعد الخراجها من القرنريترك حتيبيينة اقليلا كم يقلي فى طبق. بنوى ويوهنع فى الثلاجة ويقدم 

1 اذاترك القالب ويه الكريمة حتى ييزد تماما فيجب عند تقديمه أن يوضع القالب فى ماء ساخن لفترة 
وجيزة حتى تسيل الكرملة ثم يقلب ياحتراس ويقدم ٠‏ 

يفن 


مقدار من مكونات الكريم كرامل قواكه مسكرة مقطعة 
قطع الكيك مقطعة مكعبياء* 

من الحد كاك 1 أو ١‏ تردة 
ا صوص أبريكو أوصوص الكستر 


الطريقة : 

١‏ يتم خلط مكونات الكريم كرامل 

 "‏ يعد قالب كيك مستدير ويدهن بالزبد ثم يرش بالسكر السنترفيش ثم ترص فيه قطع الكيك بالتبادل مع 

الفاكهة المسكرة المقطعة والزبيب حتى يمتلىء القالب الى ثلثيه ٠‏ 

٠ يصب خليط الكريم كرامل بحيث يغطى الوجه تماما‎  " 

ل يوضع على النار فى حمام مائى حتى يتم الغليان ثم يغطى الوجه بورق شفاف مدهون سمن ويزج فى 
الفرن فى حمام مائى لمدة ١١‏ دقيقة حتى يتم نضجه(يختير النضج بوضع سكين فى القالب فاذا خرجت 
نظيفة دلت على تمام النضج ) ٠‏ 

: بودى كريهم فهاى 

المقادير : ْ 
مقدا رمن مكوتات الكريم كرامل كريز مسكر أو فاكهة للتجميل 
ج+ كوب كريم شانتلى 

الطردقة : 

١‏ تصب مكونات الكريم فى قوالب من البيوركس الصغيرة ويطهى فى حمام مائى على النار أولا حتى 
الغليان ثم يزج فى فرن متوسط الحرارة حتى ينضج ٠‏ 

٠ يترك حتى يبرد ويجمل الوجه بوردات من الكريم شانتلى والكريز المسكر أو الفاكهة‎  " 
>: 


الترييئل بالكريمة 


كعكة اسفنجية أو بقايا كيك أى بسكوت سافويار 

+ كيلو فاكهة طازجة مثل الفراولة أو الموز أو 
اليركقال الى عليه قاكية سسشوكلة مكل متسش 

١‏ كوب كريم شانتلى 

١‏ كوب عصير برتقال أو المحلول السكرى للعلبة 
المستعملة 

الطريقة : 

١‏ توضع قطع الكغك أى البسكوت فى قاع الكاسات 
ثم توضع عليها طبقة من القاكهة بعد تقطيعها الى 
أجزاء صغيرة ٠‏ 

* ب اتتقطاى ,طليقتة أثاكية سق الكدك اق السسكوت ححدة 
تعطى ووكةاللكاسة كسام + 

٠ ل تسقى بعصير الفاكهة بحيث يتشرب الكعك تماما‎ ٠” 

تعمل الكستردة وتترك حتى تبرد قليلا ثم تصب 
بحيث تعطى وجه الكاسة تماما 

5ه تجمل بالكريم شانتلى ووحدات من الفاكهة وقد 
يرش عليها بعض المكسرات ٠‏ 


كاسات التريعطل المارنج 

المقادس : 

عاتفاديى السابعة ولكق يمستو .من الكرير 
شانتلى 

بياض 5 بيضات 

3 عاعقة فونه قاقيليا 


الطريقة : 

١‏ يتم عمل طبق التريفل بالطريقة السابقة ولكن 
تستبدل الكاسات بطبق بايوركس ٠‏ 

؟” ‏ يضرب بياض البيض حتى يصبح مارنج ثم يحلى 

باضافة قليل من السكر والفانيليا ويصب فوق 
الكستردة ثم يزج فى فرن متوسط الحرارة مدة 8 

دقائق حتى ينضج المارنج ٠‏ 
 "‏ يترك ليبرد ويثلج ٠‏ 


تفكك 


حككة الفراولة بالزنادى 


المقادس : 
كر 000 
+ ملعقة صغيرة بيكنج بودر ١+‏ كوب كريم شائتلى 
؟ ملعقة كبيرة سمن 7 ملاعق كبيرة ماء 
كرت زياد كيل دراولة 
كر كر حداف كسد لجسل 
1 بيضصة 


الطريقة : ش 

١‏ ينخل الدقيق مع البيكنج بودر ثم تعمل حفرة وتوضع بها السمن بعد تقطيعها الى قطع صغيرة ويوضع 
نضة. نذاو السك 

؟" ‏ يعجن الخليط بالبيض ثم تضاف الفانيليا وتشكل عجينة ٠‏ 

<< يدهن قالب فلان بالسمن ويبطن بالعجينة ويخرم بالشوكة حتى لايرتفع أثناء النضج ٠‏ 

يخبز فى فرن متوسط الحرارة لمدة 15 دقيقة ثم يترك حتى يبرد * 

ه ب يذاب الجيلاتين فى الماء ولسهولة اذابثه ينقع أولا فى قليل من الماء ثم يرفع على النار ٠‏ 

1 يقطع ثلاثة أرباع كمية الفراولة وتضاف اليها الزبادى بعد خفقة وتحليته بالسكر ثم تضاف اليه الكريمة 
مع الاحتفاظ بجزء من الكريمة للتجميل ٠‏ 

- يصب الجيلاتين ويضاف الى خليط الزبادى مع التقليب بخفة وبسرعة ٠‏ 

4 - توضع بعض وحدات من الفراولة فوق الفلان ثم يغطى بالخليط السابق اعداده ( الزبادي والكريمة ) ٠‏ 

يوضع القالب فى الثلاجة حتى يجمد ثم يقلب وقت التقديم ويجمل بوردات من الكريم شانتلى والمشمش 
والفراولة + 


نلاطة الناكية 
المقادس : ااي يي اي يي ا 


1 كيلو فاكهة منوعة أى فاكهة كمبوت قها أو خليط من الاثنين 
كر قر اما هماد سكو ال قراف القاكية المطنوكلة او كاذينا 

الطريقة : ظ 

١‏ تجحهز الفواكه حسب نوعها يتقث بتقشيرها وتقطيعها قطعا مناسية ( كالتفاح والموز والكمترى ) أى تقث, 
وتفصص وتنزع بذورها كما فى الموالح أو تنزع النواة والبذور كما فى المشمش والخوخ والكريز ٠‏ 

# ماق تلق تصف سلق تعض اتواع الفاكهة عالتفاع والخرخ والكمكرى اذ كانت غين كائلة التضم + 

 ”‏ يعمل شراب المطول السكرى من ( ؟ كوب ماء + + كيلو سكر + ليمونة ) وطريقة عمله هى وضنع الماد 
على السكر ويرفع على النار حتى ينصهر السكر ويغلى لمدة © دقائق ثم يضاف عصير الليمون ويترك 
حتى يبرد * 

؛ - ترتب الفاكهة فى طبق كبير بنور أو كاسات من البنور ثم يصب عليها الشراب البارد وتوضع فى الثلاجة 
وتقدم مثلجة وقد يقدم معها الكريم شانتلى ٠‏ 

يفف 


١الكربيعكرام‏ ل الاقتصادى 


المقادس : 
كلن لين (لاعو) نقد انمث اويل 
؟ بيضات + ملعقة صغيرة عصير ليمون 
+ رغيف فينو ١‏ ملعقة كبيرة ماء مغلى 
"' ملاعق سكر سنترفيش للتحلية ملاعق كبيرة ماء سكر 
١‏ ملعقة صغيرة فانيليا " ملعقة كبيرة ماء 
الطريقة : 


١‏ يتم عمل الكرملة أولا » وذلك بوضع السكر والماء على النار حتى يذوب السكر فيضاف عصير الليمون 


3 


ويعاد على النار حتى تصبح كرملة . وتضاف ملعقة الماء حتى لا تتجمد تتحجمد الكرملة ٠‏ 
ل قصب الكرلة الساخن ف قاب كبير مستديراك فى قوالب مسغيدة بعيث تسكفى اسكمية لتغطية قاع 


تعمل و 0 8 


3 


٠ يوضع اللبن فى سلطانية ويحلى بالسكر‎ ١ 

وي ترب التي دي يغطط الصفان بالبداذن » ثم تضاف الفانيليا » ويضاف الى اللبن المخلى بالسكر ٠‏ 

ج يقشر سطح العيش الفينو ٠‏ ثم تناقع تنقع اللبابة فى الخليط السابق مدة ساعة ثم يصفى بمنخل سلك ثم 
يصب فى القوالب السابق اعدادها بحيث يمتلىء القالب الى ثلثية ٠‏ 

د توضع القوالب فى صينية بها ماء ساخن بحيث يصل الى نصف ارتفاع القوالب وتخيز بوضعها 
فى فرن هادىء لمدة ساعة الى ساعة ونصفحتى تجمد , معمراعاة عدم غليان الماء أو الكستردة 

يختبر النضج يغرس سكين فى القالب فاذا أخرجت نظيفة دل ذلك على نضجها ٠‏ 
تترك القوائبٍ فى مكان بارد » أى توضع فى الثلاجة ٠‏ 


ه ‏ قبل التقديم مباشرة يوضع القالب فى ماء ساخن مدة ثانيتين ثم يقلب فى طبق مسطح ويقدم ' 


الى 


تائف 


كي انرياك دوو هابا قن الضنية وين الاقتصان الخزللى فاضدافيا وخيسة ويغدية ومصوية عل معطم 


الشروط الواجب مراعاتها لنجاح عمل ال مريات : 
ا ا ل وكذا سكرا نظيفا ويستعمل اناء من النحاس نظيف سميك الجوانب 
مستدير القاع ٠‏ 
ان يقاب دلقم هه عل كارن هادكفاو لاتعتن دوي السك هد تقو لتنا نوفلت باشس ان + 
1 عد ارك كما كور جد يكرن لون ترجو رابلا تريك اك حكن اللدمون كدي يجت امايو 
- تعقيم البرطمانات واحكام قفلها واخراج الهواء منها نهائيا عند تعبئتها لأنه يفسدها ٠‏ 
ب اتعادها عن الكاء. عدن رقعها من على :الفا روعت التدعمال فلاعق بزل قن العذهاة 
ف فده فك يتك على مطمرا عهاء ظا مو كدلك درك لافة خاقدة نين الأعدا نه + 
٠‏ تعبئتها فور رفعها من على الثار ء وحفظها فى مكان جاف معتدل هاو ٠‏ 


مرفي النارنج بالجرر 


المقادس : | . 
١‏ كيلى نارنج ؟" ملاعق كبيرة عصير ليمون 
؟ كيلى جزر افرنجى ' "٠‏ كوب ماء 
"' كيلو سكر 

ار بقة: 


ينقع النارنج فى ماء يغمره مدة 4" ساعة مع مراعاة تغيير الماء مرتين خلالها ٠‏ 
يوضع النارنج فى ماء بارد يغمره ويرفع على النار ويترك يغلى حوالى 6 دقائق ٠‏ 
1 يغسل النارنج من ماء السلق ( يرمى ماء السلق) ويقطع شرائح رفيعة جدا ويستخلص منه البذور ٠‏ 
يكحت الجزر الافرنجى بالسكين بعد غسله ويقطع حلقات رفيعة ٠‏ 
يخلط الجزر بالنارنج ويضاف اليهما الماء المكيل ( +7 كوب ) ويرفع الخليط على النار حتى ينضج 
النارنج والجزر وينقص حجم الخليط الى النصف تقر, تقريبا ٠‏ 
يضاف السكر وتهد؟ النار وتقلب المربى باسسمرا ريعي يدوب السكر تماما (يراعى ذوبان السكر قبل 
بدء الغليان والاتسكرت المربى ) ٠‏ 
 '٠‏ يضاف عصير الليمون ويكشط الريم كلما ظهر ويراعى استمرار التقليب حتى تنضج المربى ويعرف ذلك 
بأخذ جزء بسيط منها ووضعه فى طبق وتركه حتى يبرد ثم تحريكه بعد ذلكفاذا ظهر على سطح المربى غشاء 
واضح دل ذلك على تمام النضج ٠‏ 


و1 


#"قَقنة فى موظما ناك حافة نلظرفة معقية كن حافقيا واليعى عقن رهدوا من عد الكتان حناشرة + 


على الشمع داخل وعاء أكبر منه به ماء ساخن ويوضع على النار ٠‏ وذلك حتى لا يكون الشمع عرضة 
للاشتعال أثناء انصهاره ٠‏ 
٠‏ يقص ورق زبدة الى مستديرات قطرها يساوى قطر غطاء البرطمان وتغمر فى الشمع ثم توضع فوق, 
يقفل البرطمان جيدا بغطائه الخاص ثم ينظف من الخارج بخرقة مبللة بالماء الدافىء ويجفف ويلصق 
علية الكت +١‏ 
المقادس : 
1١+‏ كيلى فراولة عصير ليمونة 
1 كيلو اسكر ستترفيش 
الطردقة : 
توضع فى وعاء من الصينى فى طبقات متيادلة مع نصف السكر وتترك لليوم التالى فى الثلاجة ٠‏ 
تنشل الفراولة ويؤخذ الشرابوما يتبقى من السكر 'بدون ذوبان ويضاف اليه ياقى السكر (النصف الثانى) 
الريم كلما ظهر ٠‏ 
اهناف الفراولة وتترك الكو تغلى على التارهم الحقلين ١‏ اماي سانوو الدع رسيو 
ذكرها ٠‏ وقد تلون المربى باضافة قليل من الكوتشنيل ٠‏ 
نعبا بالطريقة السابق شرحها ٠‏ 
( تصنع مربى المشمش والبرقوق والخوخ بنفس الطريقة ) ٠‏ 
مره باللنتحن 
المقادس : ِ 
١‏ كيلو تين برشومى + : ١‏ كيلو سكر ستترفيش 
١‏ ملعقةكبيرة عصير ليمون فانيليا سائلة أى بودرة 
الطريقة : 


ب 


يرفع على نار هادئة مع التقليب حتى يذوب السكر فيضاف عصير الليمون وتقوى النار وتترك المربى 


تغلى على النار مع التقليب ونزع الريم كلمز ظهر * 


تغرف تشع المربى وتعبا بالطريقة الفنابق شريهها * 


١8 


المقادس : 
١‏ كيلى باح سمانى مقشر ومسلوق ومنزوع النوى 5 عصير ليمونة كبيرة 
١‏ كيلو سكر سنترفيش أو ماكينة قرنفل ولون للحشو 
الطريقة : 


* يفسل البلح ثم يسلق ويتم تقشيره مع نزع النواة ثم يوزن‎ ١ 

* توضع بدلا من النواة نصف لوزة مقشرة وواحدة من القرنفل‎  " 

اويشات كان الطلق الى الس : ونناي السكرسن اناه علي القكان الوائكة كر تقر لحان وكيا كنا عصتير 
اليمون ٠‏ 

ينزع الريم ويضاف البلح المسلوق عند بدء غليان المطول السكرى ٠‏ 

ه ‏ تترك المربى تغلى على النار حتى يصبح لون المطول السكرى أحمر قاتم وقوامه سميكا ويلاحظ نزع الريم 


كلما ظهر ٠‏ 
5 ترفع المربى من على النار وتعباً فى برطمانات بالطريقة السابق ذكرها ٠‏ 
المقادس : 


) كيلى جرافة ( بما يساوى خمسة أكواب جوافة مسلوقة ومصفاة‎ ١! 
كيلو سكر سنترفيش لكل خمسة أكواب جوافة مصفاة‎ ١+ 
عصير ليمونة كبيرة‎ 

الطريقة : 

٠ تغسل الجوافة وتقطع ويوضع عليها الماء الكافى لسلقها ثم تسلق لمدة نصف ساعة‎ ١ 

0 - ثم يضاف السكر مع الماء المتبقى من السلق حتى تصبح مثل البوريه ويرفع على النار الهادئة مع 
التقليب حتى يذوب السكر ويضاف عصيرر الليمون ثم تقوى النار نوعا ما وينزع الريم كلما ظهر 
ويسنمر فى التقليب حتى تنضج المربى وتعباً بالطريقة السابق شرحها ٠‏ 

؛ ل يمكن وضع الجوافة المسلوقة مع الماء فى الخلاط وضريها اذا توفر ذلك للاسراع فى العمل ٠‏ 


المقادس : 
١+‏ كيلو برتقال عصير ليمونة 
١‏ كيلى سكر 
الطريقة : 


| ٠ يبشر البرتقال ويغسل ثم يقطع الى أربع أجزاء بالطول‎ ١ 
٠ تنزع البذور والعنق الموجودة , ثم تقطع الثمرة الى شرائح رفيعة بواسطة سكين حادة أو مقص‎  "؟‎ 


ال 


"' - يوضع السكر مع البرتقال فى اناء بالتبادل ويترك مدة حتى يتصفى السائل : 
يرفع على نار هادئّة ثم يضاف اليه عصير الليمون بمقدار ملعقة عصير للكيلى ٠‏ 
ينزع الريم كلما ظهر ويستمر فى التقليب حتى تنضج المربى وتعبأ ٠‏ 

٠ يختبر كما ذكر فى الطريقة السابقة‎ ١ 


2 | 3 هه 


المقادير : 


١‏ كيلو مشمش طازج ١‏ ملعقة كبيرة غصير ليمون 
0 
يغسل المشمش وينزع النوى ٠‏ 


يوضع مع نصف مقدار السكر فى طبقات متبادلة لليوم التالى ٠‏ 
ينشل المشمش ويؤخذ ما يتبقى من شراب وسكر بدون ذوبان ويضاف اليه باقى السكر , أى النصف 
الثانى ٠ ٠‏ 
يرفع على نار هادئة مع التقليب حتى يذوب السكر ويصبح قوام المحلول السكرى كقوام الشراب الثقيل ٠‏ 
- يضاف عصير الليمون وينزع الريم كلما ظهر ٠‏ 
يضاف المشمش وتترك المربى تغلى على النار مع التقليب من ١6 : ٠١‏ دقيقة حتى ينضج ٠‏ 
0< مير الت باخ جزم مج ورك في يق دن تخه حي يز ف ميل اطي يمرن 
غشاء واضع على سل المزبى دل ذلك على وجوب رقغها. من على التان. ٠‏ 
4 تعبا بعد رفعها من على النار فى برطمانات نظيفة جافة معقمة 
تقفل البرطماناتقفلا محكما ويلصق عليها التيكيت باسم المربى وتحفظ فى مكان هاو وبارد ٠‏ 


ش المقادس : ْ 
+ كيلى برتقال كوب ماء للسلق 
1 كوب سكر ْ عصير >" ليمونة 
00 ش ْ ش 
- يغسل البرتقال ويسلق فى ماء يغمره جيدا لمدة ٠‏ دقائق من بدء الغليان ثم يصب الماء بعيد! للتخلص 
من مرارة قشر البرتقال ٠‏ ظ ظ 


يعاد اليرتقال على النار بعد غمره بماء جديد ويترك على اللنار حتى ينضج ٠‏ 
5 السلق ويحتفظ بهذا الماء 5 
ويه تستخرج منه البذور ٠‏ 


0 


كي فؤئة بمقركة اللقدرو ضبات اليذارطة أكوانتمن انا ادوس المشقاط ين 
ترجضاف:السكو و يواهم الفليط على النانالهادتة امع التظلين ١‏ النتين حي دوف التجعز ف يناف اله 
عصير الليمون ٠‏ : 
 '٠‏ تقوى النار مع التقليب المستمر وينزع الريم كلما ظهر ٠‏ 
6 تختبر المربى من آن لآخر بأخذ جزء منها على طبق وتركها حتى تبرد ثم تحريكها » فاذا ظهر بوضوح غشاء 
على سطحها دل ذلك على وجوب رفعها من على النار ٠‏ 
تعبا حال رفعها من على النار فى برطمانات نظيفة جافة معقمة » وتغطى ويلصق عليها التيكيت باسمها 
وتحفظ فى مكان جاف هاو بارد ٠‏ 


مربي اليوسفى واليرتّال 
المقادير : و ع 2 
١‏ كيلى برتقال بسرة ١‏ كيلو سكر 
١‏ كيلى يوسفى ١‏ ملعقة عصير ليمون 
الطريقة : 


ال ون اومن وا 0 
يسلق البرتقال واليوسفى فى الماء بحيث يغمره الماء تماما لمدة عشر دقائق ثم يصفى ٠‏ 
يعاد سلقه مرة ثانية حتى ينض تماما ثم يرفع البرتقال واليوسفى من ماء السلق وتزال البذور ثم يغرم 
جندا عم الاحتفاظ بالقصين الناتع أثناء القريي : 
يضاف السكر على العمصير د السكر تماما ثم يضاف اليهم البرتقال واليوسفى 
المفروم ٠‏ 
ان ايرقع الجميع على كان مادكة حتى تنشع المزبى :مع تزع الريم كلما طهر - 
كات يضاق ملعقة كيرة من عمس اللسدو يغلي اموي وقترك سن على الحاو لله حمس تائف * 
تعبا فى برطمانات معقمة جيدا ثم تقفل بحيث يكون ارتفاعها الى ما قبل حافتها بمقدار نصف بوصة ٠‏ 
4 يختبر نضج المربى بأن يوضع قليل منها على طبق نظيف وتركه حتى يبرد ويأترك خمس دقائق فاذا حافظت 
ل را 


8-ج7ا|ا 


لعا 5 


المقادير : 5 

؟ كيلو مشمش ناضح جدا ا ١‏ جرام بنزوات الصوديوم 
5 0 بل ملعقة صغيرة بيكربونات ١‏ ا لمون 

ب كوب سكر سنترفيش جرام “ملح عون 
الطريقة 0 


' يغسل المشمش جيدا ويتزع منه النوى يوضع على النار حتى يتبرى ثم يرفع من فوق النار ويصنى‎ - ١ 
؟ يعاد على النار مع إضافة السكر ويترك حت يغلى جيدا م يضاف ملح الليمون المذاب فى ملعقة صغيرة ماء ويترك‎ 
يرفع من فوق النار ويضاف البيكربونات ويقلب بالملعقة ثم البنزوات ويقاب‎ - " 
يحهز صاج أو ترابيزة من الفرومايكا او الرخام ويدهن بزيت البرافين ويصب اللخليط عليها - ويترك فى‎ - 4 
لهواء ويغطى بقطعة شاش لمده ايام الى أن يحف ثم يلف فى قطعة ورق سولوفان‎ 


ا 


١‏ لاسي 


فين 
المقادير : 
كيلو سمصم (ب ١‏ كوب ) ملعقة كبيرة من الزيت 
ل كيلو سكر سنترفيش ( أو ماكينة ) ملعقة صغيرة عون 
قليل من الماء البارد ٠‏ ورق سولوفان للتغليف 


الطريقة : 

. محمص السمسم تحميصا خفيفا بعد تنظيفة‎ ١ 

؟ 2 يوضع السكر فى أناء مستدير القاع ثم يضاف اليه الماء ويرفع على نار هادئة مع التقليب الجيد حتى يذوب السكر . 

* 0 يضاف عصير الليمون » ويرفع الاناء على النار ويستمر التقليب حتى يتلون, باللون الذهبى ويدخل فى عملية 
الكرملة ٠‏ ثم يضاف قليل من الماء البارد لوقف عملية التكرمل ؛ مع التقليب ٠‏ ثم يضاف السمسم مع التقايب 
نحفة حتّى محتلط ماما . 

4 - تدهن رخامة بالزيت » ويصب عليها الخليط ويفرد . حتى يصير سمكه ١‏ سم بواسطة مردانة مدهونة بالزيت 
ويترك حتى يدفا . ٠‏ | 

ه - يقطع وهو دافئ الى اشكال مختلفة مثل الدوائر أو المربعات أو الاصابع ٠‏ ثم تغلف بورق سولوفان او توضع فى 
علبة محكمة الغطاء . 


اله 
المقادير : 
١‏ 1 2 ش 
كيلو فول سودالى مقشر بدو ملح 
+ كيلو سكر ستترفيش 
قليل من الماء ملعقة عصير عون 
ملعقة كبيره زيت 


الطريقة : 
نفس طريقة عمل السمسنية غير أنه حمض_ الفول” السوداق. قبل أضشافتة إلى المابيظ : 


تمسعط عمليات الطهي : 
ان تبسيط عمليات الطهى أمر بالغ الأهمية . خاصة بالنسبة لربة البيت . وذلك لأن اعسداد الطعام وطهية 
يستغرق من رية المنزل النصف الأول من يومها . وخاصة رية المنزل المصرية التى لا تعتمد على الأطعمة الجاهزة 
أو المعلبة أو المحفوظة ٠‏ ولذلك يهمنا أن ندرس الوسائلالتى تبسط عملية طهى الطعام . بحيث توفر لرية البيت 
المصرية الجهد الكبير والوقت الطويل الذى تنفقه فىهذا العمل ؛: خاصة وأنه عمل يتكرر يوميا ٠‏ وينتهى 
مفعوله فور استهلاكه بحيث نحتاج الى تكراره ٠‏ ويمكنالتفكير فى وسائل كثيرة لتبسيط عملية الطهى نفسها 
مثلا : ْ 
١‏ ترتيب الآلات والأجهزة المستخدمة فى عملية الطهى بالشكل الذى يوفر حركة القائمة بالطهى ٠‏ 
؟ ‏ استخدام أدوات الطهى الحديثة التى تختصر الوقت والجهد . مثل المضرب والشواية الكهربائية و 
الطهى بالبخار والآدوات الصغيرة التى تخفف العمل مثل المقورة والمقشرة بدل السكين . كذلك المصفاة 
الاجر ري اموي العادية ٠‏ ش 


لقوق 0-00 9 


كح اسع طون لشي الس را انعلطو المعقدة التى تستغرق وقتا علويلا وفى نفس الوقت 
غبر صحية 5 


ا ل 1 55771 
يمتاح إلى عمل مر ادل كثيرة + فيكلا لا نيب ناكبة طعاع واحدة بين الفاضوليا الخقتراء ومحشس ورق 
العنب أو الكرنب . لأن كل منهما يستغرق وقتا طويلا فى اعداده ٠‏ ويمكن لربة المنزل عن طريق تجاريها . 
الكتخصية أدخال التصودات الى تعمل وفسط اق طرظة من طرق اعوان الملعام» ومد له حتضين طريقتيا 
وتقتصد الكثير من الوقت والجهد . مع ملاحظة أنه لا يمكن تعميم طريقة خاصة لتتبعها ريات البيوت 

. بل يجب على كل رية بيت تطبيق التحسين بالنسبة لظروفها الخاصة , مع أن أسلوبنا الشرقى فى الطهى من 
النوع الذى يستغرق وقتا طويلا . اذ أننا لا نعتمد على طرق الطهى البسيطة كالسلق مثلا ٠‏ 


5 


ددا ” 


كما 


تنظيم المطبخ بالطريقة التى توفر الجهد والوقت لرية المنزل . ولقد اهتم القائمون بدراسة الجهد الذى ‏ 
تبذله ربة البيت فى المطبخ وحسبوه فى أعمال محددة » فمشلا اعداد الاقطار أى الغداء أو العشاء , 
واستخدمث لذلك اشساليب كثيرة لقياس عدن الخطوات التى تتدركها ربة البيت فى المطبخ + وقست هذه 
الخطوات منها ببكرة خيط ٠٠‏ الخ بحيث أمكن رسم خريطة أرضية لتحركات ربة البيث فى المطبخ فاتضح منها 
مفلا ان اعو اد الومنة الو اجدة يستخرق تدر كات طولها يمتلش يسن الأحوان الى 5 متنا م ومادكال عم 
التعديلاتف أترتين أفاكن الجيزة «الطمن امكن اختصارها الى تصف هذه المسافة + 


يتبع تنظيم المطبخ عادة الأشكال الأريعة الآتية : 
؟ ‏ شكل متوازيين : وفيه توضع الأجهزة ووحدات العمل فى صفين متوازيين بجانب حائطين متوازيين ٠‏ 
"' - شكل حرف ا : وفيه توضع الأجهزة ووحدات الع ل على تسكن زاون قائتنة مسي تتسغل حداريق 
متجاورين * 
من المطبخ * ١‏ 
تحت الظروف التى أجريت فيها التجربة » كان العمل فى المطبخ المنظم على شكل () أيسرها » يليها المطبخ 
المنظم على شكل متوازيين » فقد استغرق اعداد الوجبة. فى المطبخ المنظم على شكل (ا 50" دقيقة » بينما استغرق 
اعدادها فى المطخ المنظم على شكل الشريط 08 دقيقة » وسارت 217 خطوة فى المطبخ المنظم على شكل زاو 518 
خطوة فى المطبخ المنظم على شكل | و 555 خطوة فى المطبخ المنظم على شكل شريط ؛ فى حين أن المطبخ المنظم 
على شكل متوازيين قلت فيه الحركة ٠١‏ 2 
وقد لوحظأن معظم التحركات تتم بين مكان الطهى والحوض ٠؛‏ ثم بين الجوض ومكان حفظ الأملباق ؛ ثم 
بين مكان الأطياق والمائدة » واستغرق الوقوف عند الحوض معظم الوقت فى المطابخ الأريعة ٠‏ 


٠ يستحسن أن يكون مكان الطهى قريبا من الحوض نسبيا‎ ١ 

؟ - أن تكون منضدة تجهيز الخضروات قريبة من الحوض ومكان الطهى ٠‏ 

أن يكون مكان حفظ الأطباق ملاصقا للموض * 

أن يكون مكان حفظ علب الملح والتوابل والسمن ٠٠‏ الخ قريبا من مكان الطهى ٠‏ 
ه ‏ مراعاة المسافة بين مكان الطهى والثلاجة الكهربائية أهم منها بين الثلاجة والحوض ٠‏ 


1 ل يستحسن وحجود متضدة صغيرة يجوار الثلاجة أثناء اعداد الوجبات ٠‏ 


١م‎ 


1 كد بحمد : الله الكدن اليديد فى سسلة ‏ 
١‏ كنتب داليل الاسرة - المؤلقة عديلة عرير حسن يشمل 
التغذية السليمة فى الصحة والمرض والطربق الصحيح 

للرشاقة سواء من الناحية الغذانية أو الوباضية مع أحدث 


الاطباق الشهية من الحلوى والكيك والبسكويت 
والسفليهات والمثلجات والشربات والمربات كما يتضمن 
اطباق شهية من اللحوم والطيور والاسماك والخضر 
والمشهيات والسلاطات التى نقدم فص المناسبات المختلفة 
علأوة على ا اليا لحفظ الفاكهة مشمكة 


وعدم لسر ساك ع المسى تصصوظ السل بالمتول حيت أكها لكريم ارقا جدواة انسل و تيكالك بتار قات 
نكو 501 النيت حناميقيا لتسهيل عملها عن الديت ٠‏ ويكتما ظووت دراسات صدية كلما زان مدال القشسن ٠‏ 
وقدى يكون الاتتصاد فى الوركت باقباع أحدى الطرق اللديدة كيرا #رولعن:الاقلال عق المرعة ازاك سووتصد 
تياف الحين الذى كيدله » وستضبيف الدفاكق الظليلة التوفية امن القيام وعدد عن الاعنال الأقرى الطلوية + 
كباأن اماع قناقي: العحسل الجديدة وسناولة كطبيقها الكلائم أرضا ع كل رية بوت : كريد عق وعيكها كي 
العمل . وتجعل أفراد الآسرة داتمى البحث عن أحدث الطرق لتيسير العمل » وتقليل الجهد ليصيح العمل 
المي التمبيوات المنليس قازم :اركف م مساح لكات المهل هيه لتحي تيه قاض . : 
١‏ طول رية البيت أو القائمة بالعمل » وهل ستؤدى عملها واقفة أى وهى جالسة ٠‏ 
تو عروكمية العمل الذى موؤدى على هذه السلسات - 
7 ب عدد وحجم الأآدوات والآلات المستخدمة فى العمل ٠‏ 
كما أن الاضاءة الطبيعية أو الصناعية للمطبخ لها أهمية كأ هسة 2 فاخ الضوء الساطع من الشمس 
أى اللصابيح الكهريائية يؤّش فى التظر وتضيق به تفوستا + وكذلك الحال ان لم يكن الضوء كافينا *“أئ'أته 
هذا فضلا عما يقع أحيانا من الحوادث ٠‏ وتتوقف اضاءة المطبخ اضاءة صحيحة على حجم المطبخ » ولون طلاء 
أما المطيخ الكبير فلابد أن يكون به أكثر من مصدر للاضاءة » وذلك وفقا للقواعد الحديثة فى كل اضاءة 
الدواليب العليا » ثم مصباحان آخزان واحد فوق كل جانب من جانبى الحوض وذلك لاضاءة الحوض نقسه 
إلى :القرمط تي اماكق متباعدة * 
ترتيبي الآدوات ائنزلية لتتحقق سهولة استخدامها : 
ذلك وفقدت اعصابها لآن الطعام على الثان يغلى » وقىالنهاية تجد علبة القلقل فى حجرة الطعام ٠‏ 
وحسن ترتيب وضع أدوات وخامات العمل تفرض وضع الأشياء قريبة من ال مكان الذى تستخدم فيه ٠‏ 
واقفة أمام الموقد أن تحرك يديها يسهولة ودون تحركات كثيرة لا لزوم لها :كن تتناول ما تريد من السمن ٠:‏ 
والملح والقلقل ٠٠‏ الخ » ويراعى أن تكون الأشياء موضوعة فى حدود نصف دائرة مركزها حيث تقف رية 
الييت . وذ نصف قطرها فى متناول يديها . يحيث لا تضطر الى الانحناء أو التشعلق . فلكل يد مجال طبيعى 
تتحرك فيه أفقيا ورأسيا حركة مختصرة بأقل وقت وجهد » فان تخطينا هذا المجال الحقنا الضرر بالوضع الطبيعى 
لمم القاكفة بالجفل. > | 


1١164 


2ه > _: © 
هه لد 2 
اللادوات الاللجهزة الخد بيثه 
هه 
مسامسة فعانة تفي تطوى السليع واتسنلوى "طون بدو اضنع ارون الساطلوع قي هية1 الجال سوراها فى لنقزل 
أى التحال العامة أ الفخادى الأمكافيات التى بيسرت لهم السرعة والذقةقى اعداد الأصبتاف امختلقة عن امككولات 
كبزيائية رقيرها » والكلاطات بوالتباكلت الكورياقية +.رسلل اسان السكيق الكورياتي وضر اكه الدرغاباق 
والواقن الكهربائية .وغيرها - 
علنة بعك الأكقياغ حن :اتكتعدالها ذلك يون عن إعال:خقط. ساسة الها الاليستتعمال #تلخص فى : 
١‏ قراءة الكتيب الذى يصرف مع الجهاز يدقة والتعرف على قطع الجهاز واحدة واحدة وكيفية تركييها 
؟ يهب فطعم القيري الكوريائ صراى آل كبربافية قبل تركبيها أى عت فكها + بحيك بيصسيج ذلك عمللا 
روتينيا ٠‏ 
ا ساك وى تمي فيل تطم الكيلاى العيرواقي - 
1 بالا تغمر ادها لحماق او ألس في الللاء الى فى مطول التتظيف ذل يتظف هحيكل الجهان وفرقة مكداة 
ب لا توضع الأآجهزة الكهريائية على مفارش أو سجاد طرى تفاديا من خلخلة الهواء الناتج عن تشغيل 
أرقف اللمياذ الكيرباقي عع العمل اذامفتهعرها وننشهوفة لأ الامواس التكوزباقية الوقيضصة مسييا 
لاا د تحتوى على أجهزة تبريد ٠‏ لذلك يجب الانتظار حتى يبرد الجهاز قبل العودة الى تث تشغيله ٠‏ 


00 لوانتي الكو باه‎ ١ 
الطاسة ا لكهرائية‎ 
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متتبيام 


جووصي ؟اازللم 


فرإعدادالمواكد 


يلعب اعداد المائدة وترتيبها دورا كبيرا فى الاقبال على تناول الطعام بشهية » دون ارهاق أو ارباك لرية 
المنزل ٠‏ ولايعتمد ذلك على الأوانى والأدوات الغالية الثمن والمبالغ فى كمياتها . ولكنه يعتمد على البساطة 
والنظام والجمال وفقا لأحدث القواعد الأساسية فى اعداد الموائد ٠‏ كما أن ذلك لايعنى أيضا أعداد هذه الموائد » 
عند دعوة الضيوف , ولكن يعنى اعدادها فى كل وجحبة فى المنزل لتنشا الأسرة ملمة بالأصول الصحيحة لاعداد 
المائدة وتناول الأدلعمة ٠‏ 

ان المبدآ العام هو ضرورة اعداد المائدة قبل ميعاد تناول الوجبات بوقت كاف . خاصة فى حالة 
استقبال الضيوف ء ان أن ذلك سوف يساعد رية المنزل على استقبال ضيوفها والحفاوة بهم » وأن ربة المنزل 
الناجحة هى التى تحتفظ دائما بالأوانى والأدوات نظيفة لامعة وفى متناول يدها ٠‏ وهذا لا يتأتى الا اذا خصص 
لها مكان يسهل الوصول اليه وتكون موضوعة فى نظام وترتيب » بحيث لا يؤدى اخراجها أى اعادتها » الى 
كسرها أى تشويهها أى تمزيقها ٠‏ 


العناصر الأساسية فى اعداد المائدة 


المفسارش : | 

كه فى الوكات العاسة منتركن مى اليه لسهل تنطيفه دون ازهاق اماافى التاسياتاوالدعؤات 
فتكون من القماش , على أن يوضع تحته عازل من اللباد الخفيف منعا من تحرك المفرش أو احداث أصوات أثناء 
تداول الأوانى والآدوات ٠‏ ويلاحظ التناسق بين الاطباق والمفرش بمعنى أنه إنا كانت الأطباق منقوشة يكون 
المفرش سادة , أما فى البوفيهات فغالبا ما يكون المفرش أبيض سادة » ويفرش المفرش بحيث يكون متدلى 
بالتسساوى حن علي اجات السائلة بظول عرو الي "انيم 
القلسوط : 

تكون أطوالها اما ٠٠١‏ »ا ٠٠١‏ سم أى أكبر من ذلك » وقد تستعمل الفوط الورق ٠‏ على أن تستعمل الفوط 
الصغيرة فى الحفلات أما الفوط الكبيرة فتستعمل فىدعوات الغذاء أى العشاء ٠وقد‏ توضع الفوطة على يسار 
الأطباق والأدوات المعدة للفرد أو قد تطوى طبقات بطريقة زخرفية » وتوضع أما فى الطبق الكبير أو فى كوب 
الماء ٠‏ وقد توضع ورقة ملونة لتحاشى بقع الروج فىفوط السيدات ٠‏ 
الأطيساق : 

يختلف عدد الأطباق باختلاف الأصناف المعدة فى القائمة بحيث لا تزيد عن ثلاثة فوق بعضهم ٠‏ على أن 
أما طبق الخيز والزيد فيكون حجمه صغير ويوضع على يسار هذه الأطباق والى الأمام قليلا * وقد يوضامم 
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الأدوات الفضدة : 
ان عددها يختلف تبعا للأصناف التى ستقدم طبقا لقائمة اللكا لوول شرع ال دن 
القسم الأول : وهى الأدوات التى تستخدم مع الأصناف الحاذقة : 
هده تكون ترويبا مالقاو الى اذا حل لل وين الامننا ينزد اقت الى الخارج على شان 


٠ الأطباق‎ 

الملعقة : يكون جزوّها المقعر الى أعلا ٠‏ 

سكينة السمك : ويكون حد السكين الى الداخل ( فى حالة وجود السمك ضمن قائمة الطعام ) ٠‏ 
السكينة وَمَكون حدده الى الواهل + 

على يسار الأطباق ( من الداخل الى الخارج ) : 

الشوكة : وتكون آسنانها الى اعلا ٠‏ 


شبوكة اليفك * وتكون اسفانها الى الثلاايها + 

سكين الخبز أو الزيد : وهذه اما أن توضع مستعرضة على طبق الخبز أو الزبد موازية لحافة سكين الخبز أو 
الزبد موازية لحافة المائدة أى موازية للشوك بجانب طبق الخين ٠‏ 

القسم الثانى : وهى الأدوات التى تستخدم مع الأصناف الحلوة والفاكهة وهذه يكون ترتيبها أمام الأطباق. 

ميتدئة بالآنى : 

الشركة السكونه:: + حدها الن الشنان وامكانها الى عدوا 

التسكين الصهيرة + امام الشوكة ويدها الى اليمين: وحن السكين الى الذاهل + 

اللحقة المقيزة": + الام السكين يدها الى اليعين والهزع القن الي املف 

الأكواب اتوحضع تشاع الأطماق ولديسة 'السين فركامن حاف التسكيى + 

فو تعدا : يوضع فى أحد اطراف المائدة ١‏ و يمسر به القائم بالتخديم على ن تملا الأكواب من يسار 
الجالس :+ ّْ 

الكسيز : يوضع بكمية مناسبة فى طبق الخبز لكل فرد ء أما باقى الكمية فتوضع فى السلة 
القاصة دوا هلان طرق حاكن * 

الملاحات : تملأ احداها بالملح والأخرى بالفلفل الناعم . أما المستردة ان وجدت فتوضع فىوعائها 
الخاص على أن يملأ الى ثلثيه فقط . وقد توضع مجموعة منهم على جانب المائدة 
أى فى وسطها كما قد توضع 1 كثر من مجموعة فى حالة كثرة المدعوين ٠‏ 

محنالات وبا 111ل الوناده كمال اللخنائةة و لاستتكس زم وو شهدا فقي جو قبسم زور ادس از سانا من حي 
الامكانيات فى وسط المائدة ويطولها بحيث لا يكون مرتفعا حتى لا يعوق الرؤيا بين 
الحاضرين ٠‏ 

طبق الفاكهة والأصناف الحلوة : ترتب بشكل جميل فى ق البوفيه على أن ترص وسط الترابيزة بعد رفع الأوانى 
والكدواف القن استكدمن تركذ املثكات والهو يحت لنسق على المامدة لا الأو اق 
والآدوات التى ستستهدم فى تنا ول الفاكية والأصناف الصلوة.: 

طفاية السجاير : توضع طفاية سجاير بين كل شخصين أو قد يكتفى بطفايتين على أن يوضعا فى طرفى 
المائدة ٠‏ 

أوانى غسل الأيدى : قد توضع سلطانية صغيرة من الصينى أو الفضة ا 0 

ْ شْ فق خالة ما اذااكان شعن قائمة الطعام صنفا يستحق غسل اليدين ٠‏ 

3ك 


اليوفيه الأمريمكانى : 

قد يلجا الى هذا الأسلوب فى اعداد المائدة فى حالة دعوة أعداد كبيرة من الأفراد يزيد عن حجم المائد 
فى المنزل وفى هذه الحالة يتيع الآتى 

على حدة بمعنى ( الأطباق كل نوع على حدة والسكاكين والشوك والملاعق كل على حدة وهكذا ٠ ) ٠٠١‏ 
* - أصناف القائمة ترتب بحيكتكون البداية من اليسار الى اليمين وآخرها الماء والمشروبات : 

ثم يجلس فى أى مكان يختاره سواءا فى حجرة المائدة أى الصالون ( هذه الأماكن يكون قد سبق أعدادها 

بالناضه الصغيزة التى نتم توزدعها مطريقة عفدي علي الشخص تناول ماسافه ) + ْ 


 :‏ يجب أن توضع دوارق المياه أو المشروبات فى مكان يسهل على الجميع تناولها أى أن يقوم الشخص 
القائم بالتخديم بملا الاكواب عند الطلب ويراعى الايزيد ملا الكوب عن ثلثيه حتى لايكون عرضة لسكبه ٠‏ 
الخاصلة نيا + 
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اعداد مائدة الافطار : 
لاتقل أهمية اعداد مائدة الافطار عن اعداد مائدة الغذاء أو العشاء , اذ أن المائدة التى تعد اعدادا 
سليما تساعد رية المنزل على سرعة تلبية احتياجات الأسرة علاوة على أنه يبعث على فتح الشهية ٠‏ وان 
طريقة الاعداد فى أبسط صورها كالآتى : 
١‏ تفرش المائدة بمفرش مناسب نظيف ٠‏ 
؟ - يوضع طبق كبير أمام كل جالس وكذا طبق صغير يطاو ارد الحرارا ل كا رسكن اب 
فى نهاية الوجبة لأكل الزبد والمربى ١‏ 


ل - توضع الشوكة على يسار الطبق الكبير بحيث تكون أسنانها الى اعلا ؛ كما توضع السكين على يمين الطبق 
الكبير بحيث يكون حدها الى الداخل ٠‏ كما توضع متكي سكير مره علوطق الشين:: 


ل ا لتر باقر قريبة من وان الي 0 باد لحر لفحو ا 


ون اال ل و لسافة رمد ا قووف مله جاه بر أو تضرع الفا سيا 
وهذه اسط طريقة يمكن اتجناعها 1 

1 - توضع الملاحات فى احدى زوايا المائدة بين ملعقتين غرف كبيرتين ' 

- توضع أطباق الزبد والمربى و ٠٠0‏ فى وسط المائدة على أن يقوم كل شخص بتناول الكمية المناسبة له ' 
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اعسداد مائدة الشاى : 
يقدم الشاى فى أماكن مختلفة لذلك تختلف طريقة تقديمه باختلاف المكان » فقد يقدم فى حجرة المائدة 
أى فى الصالون أى فى الحديقة ٠‏ 
أولا ‏ تقديم الشاى فى حجرة المائدة : 
١‏ بعد فرش المائدة بالمفرش المناسب يجمل وسطها بالطول بالأزهار الطبيعية أى الصناعية بحيث تكون 
متتففية عق الاتهون الزؤيا ومن العالسي: + 
5ك 7 وض المع ب 7 أو على يمينه فذنجان الشاى وطيقه بحيث تكون يد 
ن الى جهة اليمين » كما توضع الملعقة الصغيرة فوق طبق الفنجان ويدها الى جهة اليمين ٠‏ 
توضع الفوطة على يسار الجالس أو على الطبق نفسه فى حالة عدم وضع الفنجان فى الطيق , اما فى 
حالة استخدام الفوطة الورق فتوضع فوق الطبق وأسفل الفنجان ٠‏ 
توضع الشوكة الصغيرة على يمين الطبق وأسنانها الى اعلا , أما اذا احتاج الأمر الى سكين فتوضع 
الشوكة على يسار الطبق والسكين على يمينه وحافتها لجهة اليسار ٠‏ 
٠‏ يوضع ابريق الشاى والماء المغلى والسكرية واللبانه على المائدة وعلى يمين ربة المنزل ٠‏ 
توضع الأصناف المقدمة على المائدة بحيث توزع توزيعا مناسيا بحيث يسهل على كل فرد تناول 
ما يشاء مع ملاحظة وضع فضيات الغرف على كل سرفيس ؛ فمثلا توضع السكين الكبير يجوار 
التورتة . مساكة الجاتوه بجوار طيق الجاتوه وهكذا م 
ثانها ‏ فى حالة تقديم الشاى فى حجرة الاستقبال : 
١‏ ترتب الأدوات على ترابيزة الشاى بحيث يكون كل نوع من الأدوات مع بعضها , فمثلا أطباق الجاتوه 
فوق بعضها , فناجيل الشاى بجانب بعضها وهكذا ٠٠٠‏ وذلك على الرف العلوى 
اواك الجاتوه بجوار طبق الجاتوه 
عند التقديم يؤتى بصينية بها أبريق الشاى والماء المغلى والسكرية واللبانة وتوضع على منضدة 
“بجوار ربة المنزل التى ستقوم بصب الشاى وتوزيعه على المدعوين ٠‏ 


تمرر ترابيزة الشاى على المدعوين لتناول الأصناف حسب رغباتهم ٠‏ 


ثالثا ‏ في حالة تقديم الشاى فى الحديقة : ٠‏ 
أما يتم تجهيز مائدة صغيرة يتم اعدادها كما سبق ذكره فى حالة تقديم الشاى فى حجرة المائدة أو 
استخدام ترابيزة الشاى كما سيق ذكره ٠‏ 1 


ملحل 


اه 71 3 ْ 3 - لا 4 4 
آساسيات عمل الحلوى والعجينة الاسفنجية : ْ 
: تورتة الفراولة بالكريمة ‏ تورتة موسى الليمون ‏ 4؟ 
الياب الأول تورتة مارون اليطاطا .5 .2.2.2.6 2222 20 80؟ 
أساسيات يجب الالمام بها لعمل الحلوى 0 تورتة بحلوى الزيد اللستويعة بالفسيت 0 ْ 
الفصل الأول : و 00 20 وفنا 
المواد الرافعة للعجائن المختلفة .. ...2 ...2 اد لبرتقال . 
معلومات عن بعض الخامات ١‏ ة فى كمكة دانشس .٠‏ 4ع يط - يله "ع اا حا الع م 0 
الحلورئ مقعم وود عه وه ا وو وم وها وم م 97 تورتة يحلوى الماه ننه تلطا عامط فاط . اوه واي عدف “6لا 5١‏ 
أغطية وحشو الكعك والتورت والجاتوهات اله السويسرول عد ار ا لم ا او و مت ١‏ 255 


حلوى الزبد الفرنسية - حلوى الزبد السريعة - ش السويسرول بالالماسية ‏ تورتة الالمللسية 
الكويم لالط د 2 0 1 


سبت الكريمة ٠‏ 
بودرة الكريمة -- المارائج اللسريع الياردة ب 0 ا اباي انه 


اللبن المكثف اللمحلى الشيكولاتة .. .... ١١‏ يطوى الزيد .. ...تي .بياث ره 20 الل 
حلوى الشيكولاتة ؟ , 8# ,2 5 ١‏ الأنواع المختلنة من الجاتوهات .٠‏ .2. 6.. ..6 0ق 
حلوى الشيكولاتة البيريعة دموع الأسيونج ب أصايم ا سسبوتئج .. ٠.٠0‏ 58 


الكقة ل دمن سي . ع يويد هرك وهو > ١‏ مو 2 ١‏ 
0 1 طريقة تقطيع قالب سسويسرول الى. جاتوهمات 
جلوى أوقين ٠١‏ ...يد نيال ناث ثب .2 1500.6 ١‏ 


الحشوات ‏ حشو البرتقال - حشو التين 
الكريمات 0 الواجبة لنجاح الكريمات ١٠١ ٠.٠‏ : الياب الثانى 


الكريم باتسيير الكيك ت والسايئيه 


دن . الأول : 
ا نصة لعمل الكيك 
عجنة الكيك الطريقة الصحيحة بك 
تروت بي الربى ( صوص ايف ا 0 م امو ا الب 6 
ابريكو ) ..٠‏ 0 و١‏ 8 
خطوات عمل الكيك بالطريقة الحسمة .. .... 4ه 
صلصة الكسترده - صلصة الليمون 0.. .. ١8.‏ خطاوات :عمل الكيك بالطريقة الدسهة 
الفصل الثاذ كيك الفاكهة ‏ كيك البرتقال ‏ كيك بحلقات 
١‏ 0 البرتقال كيك الرخام .2226.42.05 هه 


العجينة الاسفئجية ......2.2.4..يا ينا 55" 8 

1 كيك الشيكولاتة ‏ الكيك الاقتصادى .. ٠60‏ ١ه‏ 
الطريقة الصحيحة لتجميل التورت والجاتوهات ' ؟؟ ١‏ 

كيك دندى .٠0 ٠2٠0‏ اه 

الآدوات المسى_ ستخدمة فى صل التورت كيك الرخام بالشيكولاتة . 5 ٠‏ كيك الشسيكولاتة 

هات 2.0 3 
والجادر 0 كاله قو 0 كم لك 
الاشنكال المختلفة لاق ق التجميل 

0 قماع وطرق التجمي كيك مادلين - كيك بولكا بالشيكولاتة ٠٠ ٠.‏ 04 


ل ا ا ا “6 ا : 
بالترطابق و 1 الكيك الصخرى ‏ كعكة بسطا فلورا ٠... .٠‏ 56 
وسائل 9 - التورت فى المدناسيات الخاصة 58 ا 1 97 1 
0 0 كيك الفراش بالشيكولاتة 0 
كيفية عمل أشكال ختافة هن حلوى الث بك لإتة أ كيكة التفاح كيكة الخريف دحم اك ةا لضا يسن ذا 
تورتن أسبونج كيك 5 0« حاثوه البح الأشسود معا لو ‏ فتق #اعثل ول العبعم ااه 7 
تووعة شيك الرظوق لكيه الام ل خا واد د 1 كيه الشل الأسود ب كيك تسل الآسود بالبلع ٠»‏ 

تورتة الشيكولاتة - تورتة بالحلوى الامريكية | "© كيك جوز الهنسد يك وه 


ذا 


فطيرة الذرة ‏ فطيرة الذرة الاقتصادية 4 


فطيرة الذرة (؟) ‏ الرواانى 
تورتة الكيك بحلوى الزبد والبرتقفال ٠‏ 


الفصل الثانى : 


عجينة البسكوت والبيتيفور . 

الخامات المستعملة فى. عمل البيسكوت : 
عجن البسكوت وتشكيله وتجميله 
غنييوا اللسكوف + 

يسكوت القرفة . 

كعكات المربى ‏ بسكوت الجبنة ٠.٠‏ 
كرات الشيكولاتة ‏ اسكتر بالمربى ..٠‏ 
شورت فيوذ بالبرققال - يُسكوت الازفج 


بسكوت المارنج (؟) ‏ بسكوت جوز الهند ٠‏ 


الغريبة ‏ بسكوت اليانسون 


اسكتر بالجين . 0 


0011 
531/ 


شو أو شائتلى ‏ شو كارولينز ٠‏ 
بلح الشام - تورتة سانت أونوريه . 
طرق كا كيز المختلفة 1 جينة الشو 


البياب الثالث 


اضذاف: باستخدام اخميرة 'الديزة وللفطاكو : 


الفصل الاول : 


لبان 


0 مقط 


للفطير الدسم )١(‏ فعن» الاب "عو الهد مود ا نه 


القطير الجسم (5) ٠١‏ وج لم 4 


البطير الضم 06ت 


الشروط الواجبة 0 مجينة الفويلتاج 
طريقة تبطين و#عداد قوالب ( التارت ) .. 
الفطير البسيط المحشو بالعجوة ٠ )١(‏ 


عجينة الفويلتاج او اليل 


54 
53 


النطير البسيط بالعجوة (؟) 
الفطير المقلى ‏ الفطير بالجبن والبندق ١١١ ٠.٠0 ٠50‏ 
النظيواق ع لبد شتا الاو م قل ولا ول ا 
النطيرات بالفاكهة ‏ الفطسيرات بالجسسبن 
والبسطرمة 
فطيرات شكلمة جوز التهد ‏ .. .. ...... 1١١5‏ 
الفلان بالجيلى والكريمة الفلان بالمربى ١١٠6 ٠.٠‏ 
لقائف الجميرى أو السجق ‏ .. .. .52 2.6 1١11‏ 
الفطائر المحشوة باللحم والبطاطس 
الكرواسان ‏ باتيه بالجين ...2 2..6.. للا( 
قراطيس الفطير والساليزان المشكل .. .. ١١8 ٠.‏ 
تؤرتة اميل فى - جاتوه اميل فى .. + .. ١15.‏ 
الفطير السويدة 22.2 ...ا ل ..ا امه امم نا 
للبوشية وطريقة مشكيقه 0 اد اب لد با بز لصو 
الفوليفان وطريقة تشكيله .. 2.. .2.2 2.. 9١ل‏ 
مربعات الفطير بالعجوة .. .. .. ...... 5؟1 
كعك العيد بالبيكنج بودر 

الفصل الثانى : 
١صناف‏ تصنع بخكميرة البيرة ١ ..0..6.... .٠‏ 
أهم النقط التى يجب مراعاتها لنجاح الأصناف 


كاسات البسكوت بالفواكه والكستردة 
بسكوت الفانيليا ‏ اصابع اللوز 0.. .. ٠.٠.‏ 8لا 


البتيفور (؟) - البتيفور السريع .. .. .. 65م 
بسكوت اللوز ‏ بسكوت جوز الهندى .. .. .. هم 
بسكوت لانكشير - يسكوت الاعياق ٠.٠‏ ...0 .. 5م 
بسكوت البرتقال - يسكوت الآرزز .. 6.. ...د هم 
يسكوت الفول السودانى ‏ بسكوت النوشادر 85م 
يسكوت النوشادر (؟) 6 ...ا ليا.. .. الام 
. تورتة الشيكولاتة بالبسكوت 
حلقات فينيس - البسكوت الذعيى .. .. .. 68م 


الفصل الثاكث : 

عجينة السابلية والشو .. .. .. ...202.2 كم 
فر ارك علدا ان ادم كيك وااو ما بل يق 
تورت ميدأمور .١‏ ..3.. ..يا. يي لانن الى الؤك 
قلان التقاس ...2 ...2 ...ا ييا.. نيالم فك 
جاتوه سابلية الشيكولاتة .. .....2..2.. اللاو 
علحينة المتصو عا عن عق ووو امسا و 
الشروط التى يجب مراعاتها لنجاح عجينة الشو / 

بروفترول بالشيكولاتة اكلير الشيكولاتة ٠.٠‏ 58 


3 تورتة الشمو بالكريمة والفاكهة ٠‏ 00 /اة 
ملا 1 


التى تصنع بخميرة البيرة 

طريقة العجن بخميرة البيرة ا نط روا * ا ا 1١‏ 
. العيش الكيزر والعيش2 الصندوق ‏ الشريك  ١١9‏ 
اأشكال مختلفة من العيش الافرنجى .. .. ١١8 ٠.‏ 


حلقة البرتقال بالزبيب 
اباثون ستالية ا التوزدوكن 
ا ا 3 


بنز شم النسيم ٠‏ 

الدولقز الحمزة. انبكر 
تورتة وجاتوه البابا ٠.‏ 
آشكال مختلفة من البتسا ٠‏ 


تورتة وجاتوه البابا 00000 
اليتسا (؟) 


البتسا السريعة (؟) ٠‏ 

الاصابم الطعمة بالسمسم . 

القرص ‏ القرص بالعجوة 

كعك العيد ‏ الكرواسان . 

عجينة الكريب . 

كريب بالمربى - كريب جورجيت ٠.‏ 
الياب الرايع 


الحلوى الشرقية والمثلجات 


الفصل الأول : 


الحلوى الشرقية 


شراب الحلوى الشرقية - صسينية الكثافة 
بالمهلبية تِ صينية الكنافة با لمكسرات ٠.‏ 


صينية الكنافة بالأناناس .# صسينية الكنافة 
بالجبنة الراكوت - الكنافة الملفوفة ( البرمة ) 


صينية الكنافة المحمرة 
القطايف المحشوة بالمكسرات 
القطايف المحشوة بالكريمة - قمر الدين المطبوم 


لقمة القاضى ع صينية قرع ع العسل 55 صينية 
البقلاوة 

صينية البقلاوة 

صينية البقلاوة ( النمورة ) سم ا عسن العصفور 


كل واشكر ٠.‏ 

جاتوه التجلدين' بالكتسترة اج تتكلمة جزل للوتم 
شكلمة جوز الهند (؟) ‏ البسيمة .. 

عيش السرايا ب عيش السرايا (؟) ٠‏ 


حك 
؟١‏ 
16 
ك١‏ 
105 
م١‏ 
1١9‏ 


< البغاشة البسيطة .. ابس د ا 


البسيوسة )١(‏ . البسبوسة (9) 


قطيرة الزبادى ٠‏ 

الآرز باللبن المهلبية فى الفرن ٠‏ 

المهلبية بالبلح ‏ المهلبية بالجيلى ‏ المهلبية 
بالمستكة ... 

اللبن الزبادى 


البطاطا بالقرفة والزبيب وللكريم شانتيه 


. كرات البطاطا ٠‏ 


الفصل الثاني : 


متلجات شهية جيلاتى بالكريمة ‏ جيلاتى 
بلبن النسكلة ٠.‏ 

المظية الفاكهة ‏ الماظية المانجو . 

كاسات الجيلى بالفاكهة ب كاسات الجيلى 
بالفراولة . 

شارلوت روس البرتقال والخوثم ٠‏ 

كريم بافارواز بالشسسيكولاتة - ا بافارواز 
بالفاكهة .. 

سوفليه الشيكولاتة ‏ موس الشيكولاتة .. 
الكريم كاراميل ٠‏ 

بودنج دبلومات ‏ بودى كريم قائى ٠‏ 

التريفل بالكريمة ‏ كاسات التريفل بالمارانج ٠‏ 
كيكة الفراولة بالزبادى ‏ سلاطة الفاكهة . 
الكريم كاراميل الاتتصادى . 

المريسات 


الياب الخامس 


الطبخ الحديث وتخطيط الوجبات : 


الفصل الأوقتك 


المطبخ الحديث وفن اعداد الموائد 

آثر تنظيم الطبخ على تبسيط الطهى . 

ا يجب اتباعها عند تنظيم 0 
تيب الادوات المنزلية . 

ا والأجهزة الحديثة . 


فن اعداد الموائد 


الك 


5533 


همذ 
١4‏ 


185 


بشوى لربات البيوت 


صدر بفضل الله الكتاب الثالث فى سلسلة 


| كتب ديل الأسرة ‏ للمؤلفة عديلة عزيز حسن يشمل 


| التغذية السليمة فى الصحة والمرض والطربق الصحيح 
| الأطباق الشهية من الحلوى والكيك والبسكويت | 


| والسفليهات والمثلجات والشربات والمربات كما يتضمن 
| أطبان شهية من اللدوم والطيور والأسماك والخضر | 
والمشهيات والسزاطات التى تقدم فى المناسبات المختلقة | 
!| علاوة على الطرق المختلفة لحفظ الفاكحة والخضر . 


 ةفلؤملا‎ 


عديلة عزيز حسن 


رقم الأبداع بدار الكتب 
0 


الترقيم الدولى 
ةا .8 .5 .1 
2101-1 -00 -977 


دمل الأسدثرة 


؟ شايع كس لس وصردعت - الظلت اذ ات 1800و > 


حقوق الطبع محفوظه للمؤلفه 


مطايع الاحترا ميك زيش شيل 


